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RESUMO

Na uva (Vitis sp.), durante o processo de maturagdo ocorre um aumento na concentragéo de
alguns constituintes quimicos, entre eles, destacam-se os compostos fenélicos, os flavonoides,
as antocianinas e o resveratrol. Este grupo de substancias tem sido extensivamente descrito
como biologicamente ativas, especialmente relacionadas a atividade antioxidante. No entanto,
grande parte desses elementos permanece no residuo (bagaco) gerado no beneficiamento da
uva. Assim, este trabalho teve como objetivo elaborar um produto a partir do extrato da casca
de uva da variedade Syrah, e avaliar o seu potencial antioxidante. O material (a casca) foi
cedido pelas vinicolas da regido do Vale do Submédio Séo Francisco (PE/BA, Brasil). O
concentrado da casca de uva foi obtido por processo de percolagdo em &lcool (1:5 m/v). O
produto a base do concentrado foi elaborado pela mistura com pectina (0,11 g/g), 4gua (5,32
0/g) e sacarose (3,63 g/g). A vida de prateleira do produto foi avaliada por um periodo de 60
dias, em 5 tempos, (0, 15, 30, 45 e 60 dias) mantido em estufa incubadora a 14 °C. Os
seguintes parametros fisico-quimicos foram analisados: pH, teor de acidez, atividade de agua,
solidos sollveis, indice de cor, compostos bioativos e atividade antioxidante. O produto
elaborado apresentou concentragdo de 137,03 + 3,22 mg.g™ para fendlicos totais. Apds 15
dias foi observado um decréscimo de 30% (92,37 + 2,84 mg.g™) na concentracdo desses
compostos. Esta reducdo ocorreu principalmente pela degradacdo dos flavonoides (128,57 +
3,84 mg.g™) que tiveram uma reducdo de 88% (13,30 + 0,60 mg.g™), no mesmo periodo.
Porém, em ambos 0s casos, ndo houve alteracdes significativas desses valores entre o periodo
de 15 a 60 dias. Contudo, o produto obtido da casca de uva Syrah apresentou uma elevada
concentracdo de compostos fendlicos e uma boa capacidade antioxidante, durante o periodo
de 60 dias. Novos estudos podem ser realizados a fim de avaliar possiveis aplicabilidades

como ingrediente de produtos.

Palavras chave: Vitis vinifera L.; Casca de uva; Produto; Vida de prateleira; Fendlicos.



ABSTRACT

In the grape (Vitis sp.), during the maturation process, happens an increase in the
concentration of some chemical constituents, such as: phenolic compounds, flavonoids,
anthocyanins and resveratrol. This group of substances has been extensively described as
biologically active, especially related to antioxidant activity. However, much of these
elements remain on the residue produced from the grape processing. Thus, this study aimed to
formulate a product from the grape skin extract of the variety Syrah, and to assess their
antioxidant potential. The material (the peel) was donated by wineries of the Vale do
Submédio S&o Francisco region (PE / BA, Brazil). The concentrate of grape skin was
obtained by percolation process in alcohol (1: 5w / v). The product based on the concentrate
was prepared by mixing with pectin (0,11/g), water (5,32/g) and sucrose (3,63/g). The product
shelf life was evaluated in the times: 0, 15, 30, 45 and 60 days, kept in incubator at 14 ° C.
The following physicochemical parameters were analyzed: pH, acidity, water activity, soluble
solids, color index, bioactive compounds and antioxidant activity. The product elaborated
presented a concentration of 137.03 £ 3.22 mg.g-1 for total phenolics. After 15 days, it was
observed a decrease of 30% (9237 * 284 mg.g-1) in concentration
these compounds. This happened primarily due the degradation of flavonoids (128.57 + 3.84
mg.g-1), which decreased 88% (13.30 + 0.60 mg.g-1) in the same period. However, in both
cases, no significant changes in these values between the period from 15 to 60 days.
Therefore, the new product elaborated from Syrah grape skin showed a high concentration of
phenolic compounds and a good antioxidant capacity for a period of 60 days. New studies can

be conducted to assess possible applicability such on product ingredient.

Keywords: Vitis vinifera L.; Grape skin; Product; Self life; Phenolics.



1. INTRODUCAO GERAL

Estudiosos acreditam que o surgimento da uva (Vitis sp) ocorreu na Asia menor,
porém, a espécie mais utilizada in natura ou para vitivinicultura a Vitis vinifera L., € originaria
da Europa e Oriente Médio (FAO, 2014).

A uva € um fruto ndo climatérico basicamente composto de agUcares, acidos,
compostos aromaticos e compostos fendlicos. Durante a maturacdo acontecem modificacGes
na composicdo dos constituintes, dentre eles: aclcares, acidos, compostos fendlicos,
vitaminas, minerais, flavonoides, resveratrol, formacdo de taninos, diminuicdo de &cidos e
consequentemente formacéo de aromas (PEIXOTO, 2014).

Segundo a Organizacdo Internacional de vinha e vinho (OIV) em 2014, o maior
produtor mundial de uvas foi Italia com 8.519.400 toneladas, passando a frente da Franca com
6.500.000 toneladas, que dominava o mercado desde 2007, seguido da China e Estados
Unidos que se encontram em franca expansdo. Atualmente a Turquia e Ird sdo fortes
concorrentes na producao de uvas para outros fins, além do vinho (consumo in natura, uvas
passas, sucos).

Um dos grandes produtores de uva do Brasil estd localizado na regido do Vale do
Submédio Séo Francisco (VSF), nos polos de frutas de Petrolina/ PE e de Juazeiro/BA,
localizado 07° e 09° de latitude S e 38° e 41° de longitude W. Esta regido apresenta
caracteristicas peculiares, cujo clima € tido como tropical semiarido, com temperatura média
anual em torno dos 26°C, sendo a Unica regido do mundo que produz uvas o0 ano inteiro
dependendo do cultivar (MELLO, 2014). Nas ultimas décadas o VSF vem se desenvolvendo
intensamente, expandindo a cada ano em produtividade e area plantada. Atualmente, €
responsavel por quase 100 % da uva de mesa produzida e comercializada no Brasil e
destinada a exportacdo (IMBRAVIN, 2015).

Na producdo de uva no Brasil, a variedade Syrah é muito utilizada: Possui as
condicdes ideais para seu crescimento como: (boa temperatura, umidade, incidéncia de sol e
solo adequado). Nos ultimos anos tornou-se uma das dez principais variedades de uvas
cultivadas por hectare no mundo (GUERRA, et. al. 2009).

No processo de industrializacdo da uva sdo gerados subprodutos (residuos) que podem
ser solidos ou liquidos, representando até 20% do total (MONRAD et al. 2010). Destes
residuos, as cascas podem ser utilizadas como matéria-prima barata e valiosa para a

elaboracdo de diferentes produtos. Os compostos fenolicos presentes na casca de uva, sdo
13



principalmente os fenolicos, as antocianinas, os flavonoides, o resveratrol, dentre outros,
amplamente estudados nos dltimos anos (MONTEALEGRE et al., 2006; YANG et al., 2009).

Estes compostos bioativos, tem comprovada agdo benéfica no organismo, atuando na
prevencdo de varias doengas, interagem preferencialmente com radicais peroxil em reacfes de
auto-oxidacdo. Estes compostos sao classificados em flavonoides, acidos fendlicos, taninos e
tocoferdis. (ANGELO e JORGE, 2007). Os fendlicos por sua vez sdo neutralizadores de
radicais livres, sendo muito eficientes na prevengdo da auto-oxidagdo lipidica. Nas uvas e
prevencdo da aterosclerose e a efeitos antimutagénica e antivirais (JAYPRAKASHA et al.,
2001; KAUR e KAPOOR, 2001).

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

e Elaborar e avaliar os parametros fisico-quimicos de um produto a base de casca de uva

(subproduto de vinificacdo) da variedade Syrah.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Utilizar o método de extracdo dos compostos bioativos e formulacdo de acordo com a
patente feita por Machado et al., BR 1020140302425, (2014).

e Avaliar a composicdo centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipideos, fibras totais, e
glicidios) do produto;

e Determinar o perfil de acidos graxos presentes no produto, através de cromatografia
gasosa (CG);

e Determinar a atividade antioxidante por diferentes metodologias: (DPPH), Reducédo do
Ferro (FRAP) e também pelo Sistema B-caroteno/Acido Linoleico;

e Avaliar a vida de prateleira, compostos bioativos, caracteristicas fisico-quimicas e

atividade antioxidante.
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3. HISTORICO DA UVA

Registros apontam que o cultivo da uva (Vitis sp.) é milenar, ndo se sabe ao certo o
lugar do surgimento, acredita-se que ja era cultivada no inicio do periodo Neolitico na regido
da Asia menor e Egito, ja a espécie Vitis vinifera L., sabe-se que é originaria da Europa e
Oriente Médio (FAO, 2014). As 4 principais espécies no mundo com relacdo as variedades,
sdo: as européias (Vitis vinifera), as uvas americanas (Vitis labrusca e Vitis rotundifolia) e as
uvas hibridas francesas. (SHRIKHANDE, 2000; WADA et al., 2007).

No Brasil o cultivo de videiras teve inicio com a chegada dos primeiros imigrantes
europeus por volta de 1535 na Capitania de Sdo Vicente, que iniciaram o cultivo em terras
onde o clima era mais proximo ao da sua origem, de clima mediterraneo. Contudo, as videiras
adaptam-se a diferentes condicfes climaticas e em qualquer tipo de solo, com exce¢do dos
encharcados (GUERRA, et. al. 2009).

3.1 Produgdo mundial de uva

No mundo globalizado a vitivinicultura é uma atividade economicamente importante,
que gera riquezas aos paises produtores do fruto, assim como, dos produtos dela advindos:
sucos, vinhos, champanhe, geleias. Nas Ultimas décadas este setor tem sido valorizado por
paises ndo tradicionais, na atividade de beneficiamento das uvas (EMBRAPA, 2014).

No Brasil, a producdo de uva teve inicio no século XVI com a chegada dos
portugueses, e permaneceu como cultura doméstica até o final do século XIX. A partir do
século XX com a chegada dos imigrantes italianos, a cultura passou a ter importancia
comercial (PROTAS et al., 2006).

Segundo a Organizagéo Internacional da Vinha e do Vinho, OIV (2014), a producéo
mundial de vinhos vem caindo progressivamente ao longo do tempo nos tradicionais paises
europeus produtores de uva para esse fim. Entretanto, a Espanha (terceiro produtor
mundial) surpreende com sua crescente producdo, ocupando pela primeira vez a segunda
posicdo equiparando-se com a Italia (44,7 milhGes de hectolitros anuais contra 44,9 milhdes
da Italia).

16



Dos paises produtores de uva, a Italia continua na lideranca baseada na producéo de
vinhos e uvas in natura. Os Estados Unidos, alem da producéo de vinhos, tém grande destaque
na producdo de uvas passas. Enquanto o Chile tem tradicdo na producdo de uvas in natura
(frutas de um modo geral) e também na producéo de vinhos. Nos Ultimos anos a China vem
crescendo em producdo e consumo da fruta e seus derivados (OIV, 2014). A Figura 1 mostra
0s principais paises produtores de uvas, 0s nimeros estdo expressos em milhdes de quintais.

Quintal € uma unidade de peso equivalente a 100 kg (quilogramas).

Figura 1- Ranking mundial de producédo de uva.

Ranking dos produtores de uva

80
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Fonte: OIV, Maio de 2014.

Dados computados em Maio de 2014 pela OIV, destacam que a producdo dos paises
europeus tende a decrescer devido a ma distribuicdo do territério para a producgdo, contudo 0s
Estados Unidos e China encontra-se em franca expansdo. A producdo de uvas passas nos
Estados Unidos tradicionalmente é bastante significativa, principalmente no Estado da
California (NapaValey), sendo a Turquia e Ird seus fortes concorrentes na produgdo de uvas
para outros fins, além do vinho (consumo in natura, uvas passas, sucos). Na Tabela 1- s&o
apresentados dados relacionados ao ranking de producdo e consumo de uva nos paises
produtores do fruto. A Italia se destaca como a maior produtora do fruto nesse ano (81,5 x 10°
quintais), porém, a que apresenta menor consumo (9 %), diferente dos Estados Unidos e Franca

com 12 % do consumo por ano.
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Tabela 1 - Ranking mundial em produgdo de uva in natura.

PAIS PRODUCAO DE UVA (%) DO
(Quintais- 100kg) CONSUMO/ANO DO
TOTAL PRODUZIDO
Italia 81,5 x 10° quintais 9%
China 72,0 x 10° quintais 7%
Estados Unidos 63,8 x 10° quintais 12%
Franca 61,8 x 10° quintais 12%
Espanha 55,4 x 10° quintais -

Fonte: Adaptada OIV, (Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho) maio
de 2014.

3.2 Producdo Brasileira de uva

A viticultura se tornou uma atividade de grande importancia no Brasil, especialmente
para a sustentabilidade de pequenas propriedades, que nos ultimos anos tem se tornado
essenciais na geracdo de empregos e em grandes empreendimentos para producao de uvas de
mesa e uvas para processamento. (DANNE et al., 2009).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), observou-se
que em 2014 ocorreu aumento de 1,64 % na producdo nacional de uvas. Excepcional
aumento ocorreu nos Estados da Bahia e de Santa Catarina. Na Bahia, em 2014, o aumento da
producdo foi de 46,77 %, em relacdo ao ano de 2013, e mesmo assim a producdo situou-se
abaixo comparado com o ano de 2010. Em Santa Catarina, onde ocorreu aumento de 24,37 %
na producdo, houve apenas a reposi¢cdo da producdo perdida em 2013, devido problemas
climéticos. Verificou-se, também, aumento de producéo nos Estados de Pernambuco, Parana e
Rio Grande do Sul, de 3,52 %, 2,35 %, e 0,53 %, respectivamente.

Em 2014, a producdo de uvas destinadas ao processamento (vinho, suco e derivados)
foi de 673.422 milhdes de quilos de uvas, representando 46,89 % da producdo nacional. O
restante da produgdo (53,11 %) foi destinado ao consumo in natura. Na tabela 2- Esta

expressa em toneladas a producéo de uva no Brasil no periodo de 2006 a 2012 separados por
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estados produtores do fruto. Na tabela observa-se o crescimento na producdo de alguns
estados. Em relacéo & produco, destaca-se o Rio Grande do Sul com 62,3x10° toneladas em
2006, chegando a 84,0x10° em 2012, enquanto Minas Gerais retém o menor crescimento dos
Gltimos anos, onde sua producdo em 2006 foi de 12,3x10? toneladas passando a 10,1x10* em

2012 acontecendo uma queda expressiva na producéo.

Tabela 2 - Producéo de uva nos estados brasileiros expresso em toneladas

ESTADO 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Brasil 12,2x 10 13,5x 10* 14,0x 10* 13,4x10* 12,6x10* 14,6x 10* 14,5x 10*
RS 62,3x 10°  70,5x10° 77,6x10° 73,7x10° 69,2x10° 82,9x10° 84,0x 10°
SP 195x 10°  19,3x 10° 19,2x10° 17,7x10° 17,7x10° 17,7x 10° 17,6x 10°
PE 155x 10°  17,0x 10° 16,2x10° 158x10° 16,8x 10° 20,8x 10° 224x 10°
PR 95,3x 10>  99,1x 10> 10,1x 10° 10,2x10°  66,2x 10>  10,5x 10° 70,5x 10°
BA 89,7x 10> 12,0x 10° 87,4x 10° 90,5x 10>  78,5x 10>  65,4x 10> 63,3x 10°
SC 47,7x 10> 54,5x 10> 58,3x 10° 67,5x10° 66,2x 10>  67,7x 10> 70,9x 10°
MG 12,3x10°  11,9x10%> 13,7x10*> 11,7x10° 10,6x 10> 9,80x 10> 10,1x 10!

Fonte: Adaptado - IBGE Dados de 2013.

3.3 Producdo de vinhos, sucos e derivados.

A vitivinicultura brasileira estd passando por inumeras transformagfes. Trata-se de
uma atividade importante para a sustentabilidade e estabilidade de pequenas propriedades no
Brasil, que tem se tornado igualmente relevante no que se refere ao desenvolvimento de
algumas regibes, com a geracao de empregos (MELLO, 2012). Na tabela 3 estdo expressos a
producdo e processamento da uva no Brasil do ano de 2008 a 2014, referentes aos derivados e
consumo in natura. Com esses dados verifica-se que nos dltimos anos (2013 e 2014) o
processamento da uva aumentou significativamente em relagdo ao ano de 2008, crescendo

quase o dobro, tanto para os derivados, quanto para 0 consumo in natura.
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Tabela 3 - Producdo de uva para processamento e para consumo in natura, no Brasil, em

toneladas.

Discriminagao/ano/toneladas

Consumo

Anos Derivados ) Total
In natura

2008 70,8x103 69,1x103 13,9x10%
2009 67,8 x10° 66,7 x10° 13,4 x10*
2010 55,7 x10° 73,7 x10° 12,9 x10*
2011 83,6 x10° 62,7 x10° 14,6 x10*
2012 83,0 x10° 62,4 x10° 14,5 x10*
2013 128,0 x 103 53,7x10* 24.2x10°
2014 139,6 x103 54,0x10* 23.4x10°

Fonte: IBGE, 2015.

O Brasil nos ultimos anos vem se destacando no panorama da producgdo de vinhos. A
Tabela 4, demostram a producdo de vinhos no Brasil, destacados nos periodos de safra que
ocorrem de Janeiro a Maio, (periodo de maior producdo de vinhos nos anos 2009 a 2014),

avaliando os mercados interno e externo dos vinhos de mesa, especial e vinifera.

Tabela 4 - Producdo de vinhos brasileiros para 0 mercado interno expresso em litros de

janeiro a maio.

PRODUTOS 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Vinho Mesa  69,1x10° 70,2x10° 81,4x10° 72,7x10° 76,0x10°> 70,2x 10’
Vinho 36 9 257 230 999 3323

Especial
Vinho 55,1x 10 57,8x10° 63,7x10* 645x10* 66,2x10* 65,2 x 10*
Vinifera

TOTAL 746X 10° 76,0X 10° 87,7 X 10° 791X 10° 826X 10° 76,7 X 10°

Fonte: UVIBRA. Unido Brasileira de Vitivinicultura 2015.
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A producdo de vinhos, sucos e derivados no Brasil destaca-se o estado do Rio Grande
do Sul em referencia aos outros, em 2014, sua producdo foi de 196,1 bilhdes de litros. O
maior acréscimo ocorreu na producdo de suco de uva concentrado. O suco concentrado
apresentou um aumento de 27,27 %, enquanto o mosto de uva na produgdo de vinhos
aumentou em 20,77 % em relacdo ao ano de 2013. Ocorreu, além disso, um aumento na
producdo de vinhos finos de 4,60 % e uma reducdo de 17,48 % na producdo de vinhos de
mesa (IBGE, 2013).

A fruticultura no VSF apresenta rapida expansdo da area cultivada, elevando
crescimento da producdo e desenvolvimento do setor exportador de frutas. A uva de mesa
nesta regido é produzida por diferentes extratos, com participacdo significativa de pequenos
produtores, que representam 70 % dos viticultores. Embora detenham apenas 17 % da area
cultivada, produzem mais de 60 % da uva do Vale (FAO, 2014).

Situado entre Pernambuco e Bahia, o Vale vem se destacando como modelo de
desenvolvimento para o Nordeste, responsavel por 99 % das exportacGes nacionais de uvas
finas de mesa. A vinicultura pernambucano-baiana j& detém 15 % do mercado nacional, onde

produzem as variedades: Syrah e Cabernet Sauvignon (IMBRAVIN, 2015).

4 VARIEDADES DE UVA

Atualmente no mundo ja foram identificadas mais de 10 mil variedades de uvas, desse
total, mais de 1 mil sdo usadas na fabricacdo de vinhos. No Parque Tematico Dal Pizzol, na
Serra Galcha, sdo realizadas pesquisas com o intuito de descobrir as variedades que sao
cultivadas no Brasil. Até hoje,164 tipos de uvas que sdo produzidas no pais, 22 sao de outros
paises, que dao origem a casta de vinhos Brasileiro (EMBRAPA, 2014).

No continente asiatico é cultivada principalmente a espécie Vitis vinifera L, que foi
levada para Europa onde se espalhou pelo continente. Dessa espéecie derivam as variedades de
maior qualidade, geralmente usadas para a fabricagdo de vinhos nobres, dentre elas as
famosas uvas francesas merlot, cabernet e chardonnay.(FIBGE, 1999).

O VSF é pioneiro na producdo de uvas e vinhos de regides tropicais no Brasil. Sua
producéo regional de vinhos desenvolveu-se na década de 1980, com base nas cultivares de
uvas tintas Syrah e Alicante Bouschet e de uvas brancas Chenin Blanc e Moscato Canelli.
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Mais recentemente, as cultivares Cabernet Sauvignon e Ruby Cabernet também passaram a

ser cultivadas em escala comercial (CAMARGO, et al., 2004). Na Tabela 5 sdo apresentadas

as principais variedades de uva tintas e brancas e as mais produzidas no mundo. As variedades

em destaque s&o as produzidas no Brasil.

Tabela 5 - Principais variedades de uva produzidas no mundo.

Variedades tintas

Alicante
Aragonés
Barbera
Brunello
Cabernet Franc
Carignan
Cabenet
Marsanne
Muscat
Corvina
Gamay
Garnada
Gewerztraminer
Grenache
Hermitage
Traminer
Malbec
Monastrell
Morvéedre
Negrara
Nerello
Nero d Avola
Periquita
Petite syrah
Pinot Gris
Pinot Noir
Primitivo
Tannat
Tempranillo
Tinta Roriz

Variedades brancas

Chardonnay
chardonnay 2
Chenin Blanc

Grechetto
Inzollia
Macebeo
Malvasia
Pedro Ximenes
Sangiovese
Parellada
Prosecco
Riesling
Roussane
Simillon
Tonentés
Trebbiano
Ugni Blanc
Verdello
\ernaccia
Xarelho
Trebbiano
Ugni Blanc

Variedades mais
produzidas
Aligoté
Cabernet Sauvignon
Carnenere
Merlot
Muscabet
Moscatel
Syrah
Vinifera

Fonte: Rudge, F. & Gomidé, G. Academia de vinho 2014.
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Das 70 cultivares brasileiras de uvas finas que sdo plantadas no Brasil, as mais
importantes pelo volume processado sdo: Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc,
Tannat, Ancellota, Pinot Noir e Egiodola na regido sul e as cultivares Syrah e Alicante
Bouschet na regido nordeste. Novas alternativas de uvas tintas, como Tempranillo e Touriga
Nacional, entre outras, apresentam recente aumento de area plantada, tanto no Sul como no
Nordeste do Brasil (EMBRAPA, 2014).

No caso de uvas finas brancas para processamento, mais de 50 cultivares estéo
difundidas nos vinhedos do Brasil, destacando-se, no Sul, as cultivares Moscato Branco,
Riesling Italico, Chardonnay, Prosecco, Trebbiano, e Moscato Giallo, e, na regido Nordeste,
as cultivares. Chenin Blanc, Moscato Canelli e Italia, esta Ultima também utilizada como uva
de mesa (EMBRAPA, 2014).

4.1 Variedade Syrah

A variedade Syrah é, considerada uma das mais antigas variedades de uvas que
existem, talvez a mais antiga. Mesmo tendo ganhado forca na regido sul da Franca,
atualmente, esta presente em diversas vinicolas ao redor do mundo. O certo é que a Syrah
possui condigdes ideais para crescer, se desenvolver e se tornar uma das principais castas da
viticultura internacional. Nos Ultimos anos, ela se tornou uma das dez principais uvas
cultivadas por hectare no mundo (GUERRA, et. al. 2009).

A Syrah contém uma caracteristica propria, ela é uma uva tinta, de vermelho
exuberante e intenso, denotando bons taninos. Seus vinhos sdo sempre profundos e escuros
em demasia. Mas, acima de tudo, cresce e se adapta em inUmeras areas do globo,
especialmente nas quentes, e € altamente resistente a pragas e de 6timo rendimento na
vinicultura (GUERRA, 2005).

Referente ao seu aroma e sabor varia de acordo com a regido onde a fruta € cultivada:
na Franca, por exemplo, o toque de especiarias e 0 sabor picante se sobressaem; j& na
Australia, aromas e sabores de frutas se desenvolvem na fase madura em quanto o fruto
apresenta cor escura, COmo ameixa, cereja e amora sdo marcantes. A quantidade de acidez e
docura na Syrah também depende da regido em que € cultivada: no chamado Novo Mundo,
paises como Estados Unidos e Brasil, onde ha muito mais a presenga do sol, as uvas ficam
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com maior nivel de agtcar e menor de acidez (GUERRA, et. al. 2009).

5 RESIDUOS OU SUBPRODUTOS DE UVA

A legislagdo brasileira através do Decreto n® 98.816/90 conceitua-se residuo como
“toda substancia ou mistura de substancias remanescentes ou existentes em alimentoS ou no
meio ambiente, decorrente do uso ou ndo de agrotoxicos e afins, inclusive qualquer derivado
especifico, tais como produtos de conversdo e de degradacdo, metabdlitos, produtos de reacao
e impurezas, considerados toxicoldgica e ambientalmente importantes” (BRASIL, 1990).

No processo de industrializacdo da uva esses subsidios gerados séo classificados como
restos, a estas sobras denominam-se tecnicamente como residuos. Nas industrias
beneficiadoras de uvas esses residuos podem ser sélidos ou liquidos dependendo do
processamento, produzindo um bagaco que contém casca, semente e engaco (MONRAD et
al., 2010).

5.1. Reaproveitamento dos residuos de uva

Estudos estimam que o bagaco de uva equivale a geracdo de 210 mil toneladas por
ano. O descarte dessa montanha de residuos gera um enorme problema ambiental (MONRAD
et al. 2010). O bagaco da uva que é descartado possui uma rica composi¢cdo nutricional e
funcional, favorecendo sua utilizagdo como ingrediente de novos produtos de interesse
comercial e/ou industrial. (EMBRAPA, 2016).

Na tabela 6 sdo apresentados alguns trabalhos cientificos que apresentam a utilizacao,

na elaboracdo produtos a base de bagaco de uva ou como ingredientes.
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Tabela 6. Produtos provenientes de residuos de uva.

TRABALHOS REFERENCIAS

e Elaboracdo e aceitabilidade de biscoitos enriquecidos (PIOVESANAetal., 2013)
com aveia e farinha de bagaco de uva

e Composicdo centesimal do fruto, extrato concentrado (BAMPI et al., 2010)
e da farinha da uva -do- Japéo.

e Utilizacdo de farinha extraida de residuos de uva na (PERIN E SCHOTT, 2011)
elaboracdo de biscoito tipo cookie.

e Desenvolvimento de biscoitos com farinha de (BATISTAE RIOS, 2014)

semente de uva organica
e Desenvolvimento de biscoito tipo cookie adicionado (BRASIL, et al., 2014)

de farinha do residuo de uva com 6leo de linhaca

5.2 Bagago

O bagaco que € produzido pelas industrias beneficiadoras de uvas € o principal
subproduto gerado na industrializacdo, de alto valor econdémico, que se ndo tratado
adequadamente pode gerar problemas ambientais (PATO, 1988 e USSEGLIO-TOMASSET,
1995).

As induastrias de alimentos, especialmente as processadoras de frutas e hortalicas,
geram elevados volumes de subprodutos e residuos. Alguns destes potencialmente ricos em
substancias de alto valor nutricional e funcional que podem estar presentes nas cascas, bagaco
e sementes (KOSSEVA, 2009).

O bagaco da uva gerado nas industrias beneficiadoras desta fruta corresponde a cerca
de 20 % do peso da uva processada para vinho (BAGCHI et al., 2000; SHRIKHANDE, 2000;
LLOBERA e CANELLAS, 2007). No Brasil, a maior parte do bagaco de uva gerado na
producéo de vinhos, préximo de 59,4 milhdes de quilos (considerando 18 kg de bagago/100
litros de vinho), é tratado como residuo com baixo valor, sendo utilizado, por exemplo, como
racdo animal (ROKENBACH et al., 2011).

25



5.2.1 Casca/Semente

As cascas das uvas sdo uma fonte expressiva em compostos como as antocianidinas e
antocianinas, que sdo pigmentos naturais e possuem propriedades antioxidantes, e podem
atuar na inibicdo de lipoperoxidacéo e a atividade antimutagénica. (SOUQUET et al., 2000).

A falta de aplicabilidade em novas areas estd correlacionada principalmente com a
escassez de conhecimentos sobre a composi¢cdo quimica e a estrutura dos principais
componentes das cascas das uvas, que corresponde a aproximadamente 90 % do residuo total
produzido pela industria. A maioria dos estudos estdo relacionados aos grupos em que elas
pertencem, como antocianinas, &cidos hidroxicinamicos, flavondides e glicosideos,
(KAMMERER et al., 2004; RUBERTO et al., 2007) e menos para a avaliagdo dos
componentes macromoleculares basicos que contém a casca da uva (DOCO et al., 2003;
ARNOUS e MEYER, 2008).

Dos 20 % de residuos gerados pelas vinicolas, as sementes e casca representam 19 % e
0 engacgo 1 %, especialmente as antocianinas, flavonois e flavondides tém sido amplamente
estudados nos ultimos anos (MONTEALEGRE et al., 2006; YANG et al., 2009), porém,
existe uma falta de investigagdo mais apurada no que diz respeito aos estilbenos,
especialmente o resveratrol, extraidos de diferentes variedades e encontrados em teores
consideraveis (KAMMERER et al., 2005).

As sementes e cascas de uvas sdo ricas em flavonoides (catequina, epicatequina,
procianidinas e antocianinas), acidos fendlicos e resveratrol, que mostraram ter atividades
funcionais. O extrato de procianidinas das sementes das uvas apresentou atividade
antioxidante in vivo (SATO et. al., 2001).

Dados cientificos mostraram que os compostos do extrato da casca de uva diminui
expressivamente a glicemia em modelo experimental de diabetes, além de reduzir a
resisténcia a insulina através do aumento do conteudo total de proteinas da casca (TEIXEIRA,
2007).
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5.2.2 Engaco

O engago contém grande quantidade de polifendis, especialmente compostos tanicos,
que apresentam alto potencial nutracéutico e farmacoldgico. Sua presenca em excesso Nno
vinho pode conferir alta adstringéncia ao produto, sendo essencial a sua remog¢édo durante o
processamento (SOUQUET et al., 2000).

Na uva o engaco é nutricionalmente mais pobre e de valorizagdo mais simples. Os
engacos, quando separados por maquina apropriada, constituem cerca de, 3,5 — 4,5 % da
massa total do bagaco. Em sua composicdo 0S engagos tornam improprios para a sua
utilizacdo como alimento, porém o poder calorico do engaco é da ordem das 2000 a 2500
calorias’/kg, e o0 seu aproveitamento como combustivel ¢é absolutamente viavel.
(ROKENBACH et. al., 2011).

5.3 Métodos de extracdo de compostos de bagacgo de uvas

Para a extracdo das cascas de uvas presentes no bagaco utiliza-se de uma das
operacdes unitarias mais usadas na industria de alimentos, a extracéo solido — liquido. E usada
principalmente para obtengdo dos compostos bioativos desejados retidos na matriz do
alimento. As substancias obtidas podem ser usadas como aditivos ou produtos alimentares ou
para produzir algum efeito especifico na saide humana (MOURE et al., 2001; PINELO et al.,
2006). Na tabela 7 estdo apresentados diversos métodos de extracao utilizando para residuos

de uvas para obtencdo de compostos bioativos.
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Tabela 7. Meétodos de extracdo utilizados para recuperacdo de compostos bioativos em

residuos oriundos do processamento da uva.

Matriz Composto Atividade Método de  CondicBes  Referéncia
alimenticia Bioativo Funcional extracao extrativas
Casca da Fendlicos Antioxidante Etanol Lerma,
uva totais 2013
Bagacoda  Antocianinas  Antioxidante e H.O 15MPa, 40, “St’avikova,
uva anti-inflamatorio  pressurizada 60, 80, 100 e 2011
a quente + 120°C
ERPE
Casca da Fendlicos Antioxidante Extracdo  CO,+etanol, Pineloetal.,
uva totais com fluido 170 kgem 2, 2005
supercritico 43°C
Cascada  Antocianinas  Antioxidante e Extragdo = CO;+ etanol, Pineloetal.,
uva totais anti-inflamatério  com fluido 170 kgcm 2, 2005
supercritico 46°C
Bagaco da Fendlicos Antioxidante Ultrassom Etanol Silva, 2010
uva totais
Bagaco de  Flavonoides  Anti-flamatorio e Extracdo  CO,+etanol, Casasetal.,
uva antioxidante com fluido 40 MPa, 2010
supercritico 32°C
Casca e Fenolicos Antioxidante Banho Metanol Ishimoto,
semente da totais ultrassonico 2008
uva
Casca da Flavonoides  Anti-flamatorio e Etanol, 60°C  Katalini’c,
uva antioxidante 2010
Casca da Fendlicos Antioxidante Etanol, Yilmaz,
uva totais metanol e 2004
acetona

* Bagaco da uva: cascas, sementes e engaco.

6 COMPOSICAO FISICO-QUIMICA DAS UVAS DA VARIEDADE SYRAH

A composicdo da uva é basicamente de agucares, acidos, pectinas, gomas, Compostos

aromaticos e compostos fenolicos. Durante a maturacdo ha uma evolucdo de alguns destes

constituintes, dentre eles: acUcares, &cidos, compostos fendlicos, vitaminas, minerais,

antioxidantes, flavonoides, resveratrol, formacdo de taninos, diminuicdo de A&cidos e

consequentemente formacdo de aromas (PEIXOTO, 2014). A distribuicdo dos principais

compostos fenolicos nas uvas esta representada na Figura 2.
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Figura 2 - Distribuicdo majoritaria dos principais compostos fendlicos na uva.

sementes - taninos

| polpa - taninos e

acidos fendlicos

| casca - antocianinas, taninos
e resveratrol

Fonte: Rockenbach, 2009.

6.1 PRICIPAIS COMPOSTOS BIOATIVOS PRESENTES NAS CASCAS DE
UVAS

6.1.1 Antocianinas

As antocianinas sdo tipos flavonoides que se encontram largamente distribuidos na
natureza e sdo responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e quase todas as tonalidades
de vermelho que aparecem em flores, frutos, algumas folhas, caules e raizes de plantas
(VINSON et al., 1999). Nas videiras, esses pigmentos se acumulam nas folhas durante a
senescéncia e sdo responsaveis pela coloracdo das cascas das uvas tintas, sendo encontradas
também na polpa de algumas variedades de uvas, Cambernet, Pinot, Syrah, Alicante, entre
outras. Os conteudos de antocianinas nas uvas variam de acordo com a espécie, variedade,
maturidade, condigdes climaticas e cultivar (MAZZA, 1995 e SHAHIDI e NACZK, 1995).

De acordo com Teixeira, Stringheta e Oliveira (2008), as antocianinas estdo presentes
principalmente nas primeiras camadas que reveste as células da casca da uva, valendo
ressaltar que séo poucas variedades cuja polpa também forma assim um dos grandes grupos
de pigmentos vegetais. A industria de processamento das uvas e do vinho ja utiliza seus

subprodutos na separagdo comercial de antocianinas.
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O uso das antocianinas como corante tem sido bastante estudado devido a suas
caracteristicas e propriedades antioxidante, e atualmente muito mais devido essa capacidade.
Considerando que os antioxidantes sintéticos podem apresentar efeitos adversos para a saude,
a substituicdo destes por derivados de produtos naturais pode ser uma op¢do muito importante
(KUSKOSKI et al., 2004).

As antocianinas possuem um grande potencial antioxidante, atuando como redutores
de oxigénio singleto, na inibicdo das reacbes de oxidacdo lipidica e na quelagdo de metais.
Além disso, apresentam uma ampla gama de propriedades farmacoldgicas tais como:
antialergénicas, antimicrobianas e também efeitos cardioprotetores e vasodilatadores entre
outras propriedades (PUUPPONEN-PIMIA et al., 2001 e MANACH et al., 2005). Por serem
fortemente polares e podem substituir os antioxidantes lipofilicos como, por exemplo, a
vitamina E (RAMIREZ-TORTOZA et al., 2001; SEERAM et al., 2002) e outros disponiveis
comercialmente como, por exemplo, a (+)-catequina, butil hidroxianisol (BHA) e o butil
hidroxitolueno (BHT) (ESPIN et al., 2000).

Na sua morfologia as antocianinas estéo localizadas nas células proximas a superficie
das plantas, e com facilidade de extracdo com solventes orgéanicos. Tradicionalmente,
solucdes acidificadas de metanol, etanol, acetona, agua ou as misturas de
acetona/metanol/agua sdo usadas para a extracao de antocianinas (JU e HOWARD, 2003).

Das antocianinas, cinco tipos sdo modificadas pelo modo em que se ligam as
moléculas de glicose na uva, como: cianidina, delfinidina, petunidina, peonidina e malvidina.
Na espécie V. vinifera, da variedade syrah existem somente monoglucosideos enquanto nas
demais espécies ocorrem também diglucosideos (ROUBELAKIS-ANGELAKIS, 2001 e
GIOVANNINI, 2005). Assim, na figura 3, verifica-se a estrutura das principais agliconas das

antocianinas que sdo encontradas nas uvas, principalmente nas tintas.
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Figura 3- Estrutura das agliconas das principais antocianinas presentes nas uvas.

Antocianidina R R’ Cor
Delfinidina OH OH Azul
Cianidina OH H Vermelho
Petunidina OCH; OH Vermelho escuro
Peonidina OCH; H Vermelho escuro
Malvidina OCHj; OCHjs Purpura

Fonte: Adaptacao de Roubelakis-Angelakis, 2001.

6.1.2 Atividade antioxidante

Os antioxidantes encontrados na casca da uva sdo compostos quimicos que limitam os
efeitos negativos ao organismo, pois possuem capacidade de reagir com os radicais livres, eles
sdo responsaveis pela inibicao e reducdo desses radicais causadores de lesdes nas células. Eles
sdo bloqueadores dos processos 6xido redutivos. Quando presente em baixas concentracdes,
comparados a outros que oxidam um substrato, os antioxidantes previnem a oxidacdo desse
substrato. (DANI, 2006 e VEDANA, 2008).

Os antioxidantes sdo substancias que retardam a velocidade da atividade oxidativa,
atraveés de um ou mais mecanismos, como inibicéo e reducéo de radicais livres e complexagédo
de metais. Assim, 0s possiveis mecanismos antioxidantes séo: alteracdo da producdo de
radicais; eliminagdo de precursores de radicais; quelacdo de metais; e elevagdo dos niveis de
antioxidantes endégenos (PIMENTEL, FRANCKI e BOIAGO, 2005).
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Entretanto, a insuficiéncia gerada pelo organismo quando as reservas de antioxidantes
tornam-se baixas, e o nivel de radicais livres se torna excessivo, atualmente varios estudos
vem procurando nos alimentos propriedades antioxidantes, dentre esses alimentos encontra-se
a uva, principalmente na casca, que possui efeito protetor, pela presenca de polifendis, os
quais permanecem nos seus derivados (VARGAS, ROSA e HOELZEL, 2014).

6.1.3 Fendlicos

Os compostos fendlicos se encontram vastamente distribuidos no mundo vegetal e
constituem um grupo muito diversificado de fitoquimicos derivados dos seguintes compostos
fenilalanina e tirosina, englobando destas moléculas simples até moléculas mais complexas
com alto grau de polimerizacdo (BALASUNDRAM et. al., 2006). Nos alimentos, o0s
compostos fenolicos sdo responsaveis pela cor, adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa
(ALASALVAR et al., 2001).

Entre os antioxidantes presentes nos vegetais, 0s mais ativos e frequentemente
encontrados sdo 0s compostos fenolicos. Alguns destes compostos os fendis sdo germicidas e
sdo usados na formulacdo de desinfetantes em alimentos (BIANCHI e ANTUNES, 1999).

Os compostos fendlicos sdo neutralizadores de radicais livres, sendo muito eficientes na
prevencdo da auto-oxidacao lipidica. Fenolicos de uvas e vinhos tintos foram associados a
inibicdo da oxidacdo do LDL (low-density lipoprotein) humano in vitro, a prevencdo da
aterosclerose e a efeitos antimutagénicos e antivirais (JAYPRAKASHA et al., 2001 e KAUR
e KAPOOR, 2001). Quimicamente, os compostos fendlicos sdo definidos como substancias
que possuem anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos
funcionais. Existem cerca de 8.000 diferentes compostos fendlicos que, de acordo com sua
estrutura quimica, sao divididos em classes: acidos fendlicos, flavonoides, estilbenos e taninos
(BALASUDRAM et al., 2006).

Os compostos fendlicos presentes na casca da uva estdo vinculados e/ou presos a lignina
e polissacarideos presentes na matriz da parede celular. Esses compostos estdo ligados por
interacOes hidrofobas e pontes de hidrogénio, e podem estar nas demais areas da célula
vegetal, abrangendo os vacutolos e nucleo da célula. A liberagdo dos compostos bioativos da
casca da uva se d& primeiramente pela etapa de degradacdo de polissacarideos da parede

celular, seja na vinicultura para o enriquecimento do vinho ou para obtengdo de compostos do

32



bagaco para diversos fins (FANG et al., 2008).

De acordo com Soares (2002) e Martinez-Valverde et al., (2002), estes fenolicos estdo
divididos em dois grandes grupos: os flavonoides e seus derivados e os &cidos fendlicos. A
bioatividade dos fendlicos pode ser atribuida & sua habilidade de quelar metais, inibir a
peroxidacao lipidica e sequestrar radicais livres (DECKER, 1997 e CHEUNG et al., 2003).

Os fendlicos contidos na parede celular estdo mais fracamente ligados a estrutura e, sao
presumivelmente, 0os mais susceptiveis de serem afetados por variaveis como temperatura,
razdo solvente-soluto e tipo de solvente usado, que s&o capazes de modificar o equilibrio e as
condicdes na extracdo solido-liquido. Como consequéncia, em elevados valores de
temperatura é observada um aumento do teor de compostos fenolicos extraidos (PINELO,
SINEIRO e NUNEZ, 2005).

6.1.4 Flavonoides

Os flavonoides constituem o maior grupo de compostos fendlicos presente nas plantas,
sendo responsaveis pela coloracdo das flores e dos frutos. Sdo substancias de baixo peso
molecular, compostas de 15 &atomos de carbono. Sua estrutura genérica é formada,
essencialmente, por dois anéis aromaticos nas extremidades, ligados por uma ponte de trés
carbonos, usualmente na forma de anel heterociclico (Figura 4). Variaces nas configuraces
de substituicdo do anel situado entre os dois anéis resultam na maioria das subclasses dos
flavonoides, que sdo flavonas, flavanonas, isoflavonas, flavondis, flavandis (catequinas) e
antocianinas (BALASUNDRAM et al., 2006).

Figura 4— Estrutura bésica dos flavonoides.

Fonte: Adaptacao de Roubelakis-Angelakis, 2001
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De acordo com alguns estudiosos, esses compostos tém potencial antioxidante e
independente do numero de carbonos e da posicdo dos grupos de hidrogénio e suas
conjugacles, e também devido a presenca de elétrons nos anéis benzénicos. Em geral, a
presenca de grupos hidroxila nas posi¢oes 3, 4 e 5 do anel da extremidade direita tem sido
descrita como responsavel por aumentar a atividade antioxidante; no entanto, dependendo da
subclasse de flavonoide, o efeito pode ser contrario (BALASUNDRAM et al., 2006).

Os flavonoides que estdo presentes na casca da uva sdo as pigmentacdes vermelhas, é
ai que se encontra o grande beneficio da uva. Os flavonoides sdo antioxidantes, responsaveis
pelo retardamento do envelhecimento das células porque inibem a formacdo dos radicais
livres. Eles auxiliam na corrida contra a gordura, porque ajudam a inibir a producdo de
substancias responsaveis pelo enrijecimento das artérias. Além de todos esses beneficios, a

uva também é uma fruta diurética, ela ativa o funcionamento dos rins (BAGCHI et al.,1998)
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CAPITULO 11

COMPOSTOS BIOATIVOS E POTENCIAL ANTIOXIDANTE DE UM
PRODUTO ELABORADO A PARTIR DAS CASCAS DE UVAS SYRAH
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Resumo

A viticultura é uma das principais representantes da fruticultura no Brasil. A regido do
Submédio do Vale do Sdo Francisco (PE/BA) é responsavel por boa parte da producdo
brasileira de uva de mesa. O “bagaco” ¢ constituido de 70% do total de compostos fendlicos
presente na uva. Diante disso, este estudo teve como objetivo produzir um extrato
concentrado de cascas de uvas Syrah e avalia-lo quanto a presenga de compostos bioativos e 0
seu potencial antioxidante. O produto elaborado foi avaliado quanto a vida de prateleira
armazenado a 14 °C durante 60 dias, sendo analisados os seguintes parametros: pH, teor de
acidez, atividade de agua (aw), solidos soltveis (°brix), indice de cor, atividade antioxidante
(DPPH, FRAP e p-caroteno/acido linoleico) e compostos bioativos (Fendlicos totais,
flavonoides e antocianinas). O produto elaborado apresentou concentracdo de (137,03 £ 3,22
mg.g™) de fendlicos totais. Apds 15 dias foi observado um decréscimo de 30% (92,37 + 2,84
mg.g™) na concentracdo, porém, nos periodos seguintes até 60 dias ndo houve alteracdes
significativas destes valores. Esta reducdo ocorreu principalmente pela degradacdo dos
flavonoides (128,57 + 3,84 mg.g™*) que tiveram uma reducéo de 88% (13,30 + 0,60 mg.g™*) na
concentracdo, no mesmo periodo. Por outro lado, o produto concentrado mostrou uma elevada
capacidade antioxidante, sendo observado um aumento significativo na atividade apo6s 30 dias
de armazenamento principalmente pelo método DPPH. Ndo foram observadas diferencas
significativas nos demais parametros. Contudo, o produto obtido da casca de uva Syrah
apresentou uma consideravel concentracdo de compostos fendlicos e uma boa capacidade
antioxidante, durante o periodo experimental.

Palavra-chave: Vitis vinifera L., Compostos fenolicos, DPPH, FRAP e [B-caroteno/acido
linoleico.
Abstract

The poultry industry is one of the main representatives of fruit in Brazil. The region of Lower
Basin of San Francisco Valley (PE / BA) is responsible for much of the Brazilian production
of table grapes. The "residue” consists of 70% of the total phenolics present in grape. Thus,
this study aimed to produce a concentrated extract of Syrah grape skins and evaluates it for
the presence of bioactive compounds and their antioxidant potential. The final product was
evaluated for shelf life stored at 14 ° C for 60 days, the following parameters were analyzed:
pH, acidity, water activity (aw), soluble solids (°brix), color index, antioxidant activity (
DPPH, FRAP, and B-carotene / linoleic acid) and bioactive compounds (total phenolics,
flavonoids and anthocyanins). The final product presented a concentration of (137.03 + 3.22
mg.g-1) phenolic. After 15 days it was observed a decrease of 30% (92.37 + 2.84 mg.g-1) to
the concentration, however, in the following periods up to 60 days there were no significant
changes to these values. Is decrease was primarily the degradation of flavonoids (128.57 £
3.84 mg.g-1) decreased by 88% (13.30 £ 0.60 mg.g-1) to the concentration in the same
period. Moreover, the concentrate product showed a high antioxidant capacity, with a
significant increase in activity after 30 days storage primarily by DPPH method. No
significant differences were observed in the other parameters. However, the product obtained
by Syrah grape skin showed a considerable concentration of phenolic antioxidant and a good
capacity during the experimental period.

Keyword:Vitis vinifera L., phenolic compounds, DPPH, FRAP, and -carotene / linoleic acid.
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8. INTRODUCAO

Botanicamente classificada como Vitis spp, a uva é produzida pela videira.
Atualmente, s&o conhecidas mais de 10,000 variedades no mundo, predominantemente em
regides de clima temperado (XU et al., 2010), onde cada variedade se adapta a diferentes
condicdes geoclimaticas (GUERRA et al., 2009). A uva é basicamente constituida de agua,
acucares, acidos, compostos arométicos e compostos fenolicos. Durante a maturacdo da fruta
ocorrem modificacbes e/ou formacdo de alguns compostos, dentre eles: acUcares, acidos,
compostos fenolicos, vitaminas, minerais, antioxidantes, flavonoides, resveratrol, taninos,
diminuicdo de 4acidos e consequentemente formacdo de aromas, deixando o fruto em
condigdes apropriadas para consumo ou industrializacdo (PEIXOTO, 2014).

A variedade Syrah é considerada uma das mais antigas, sendo seu cultivo explorado
principalmente na regido sul da Franca, porém, atualmente seu cultivo tem se diversificado
em vinicolas por todo mundo. Nos Estados Unidos e Brasil a incidéncia do sol é mais regular
do que em outros paises, por esse motivo, as uvas ficam com niveis maiores de aclcares e
menores de acidez, sendo matéria prima para obtencdo de 6timos produtos como: vinhos e
sucos (GUERRA et al., 2009). Na regido do Vale do Submédio Sao Francisco nos estados
Petrolina/PE e de Juazeiro/BA (07° e 09° de latitude S e 38° e 41° de longitude W) esta
localizado uns dos grandes produtores da variedade Syrah do Brasil. Esta regido apresenta
caracteristicas climaticas peculiares, caracterizado como tropical semiarido, com temperatura
média anual em torno dos 26 °C, sendo a Unica regido do mundo que produz uva o ano todo
(MELLO, 2014). Nas dultimas décadas o Vale do Submédio Sdo Francisco vem se
desenvolvendo intensamente e, expandindo a cada ano, tanto em produtividade quanto em
area plantada, sendo atualmente responsavel por 90% da uva de mesa produzida, consumida,
industrializada e exportada pelo Brasil, diferente do sul que é responsavel quase toda
producdo destinada para as vinicolas (IMBRAVIN, 2015).

Os residuos sélidos gerados no processo de beneficiamento de uvas pela industria
vinicola, alcancam 20% do total de residuos, sendo formado por casca, semente e engaco
(MONRAD et al., 2010), podendo totalizar até 10 milhdes de toneladas de residuos de uva
anualmente (MAIER, ANDREAS e DIETMAR, 2009). Desses residuos, as cascas Sdo
consideradas fontes de matéria prima para obtencdo de compostos polifendlicos
biologicamente ativos, tais como: flavonoides, antocianinas, fenolicos, antioxidantes e
resveratrol (YANG et al., 2009).
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No Brasil, a maior parte do bagaco de uva (18 Kg de bagaco/100 litros de vinho
produzido) é aproveitado principalmente em racdes animais (ROKENBACH et al., 2011). Por
outro lado, a utilizacdo do bagaco da uva e dos seus componentes na elaboracgdo de produtos
com alto valor agregado além de beneficios econémicos, poderiam contribuir possitivamente
no impacto ambiental que os mesmos provocariam sem a apropriada gestdo (PROZIL et al.,
2012). A farinha de uva € um exemplo dos subprodutos produzidos através de residuos
provenientes de vinicolas (BAMPI, 2010).

Os compostos bioativos encontrados na uva, especialmente na casca, ja& foram
estudados e existem comprovacdes cientificas da sua atuacdo como: inibidor da oxidacao do
LDL (low-density lipoprotein) humano in vitro, efeitos antimutagénicos e antivirais
(JAYPRAKASHA et al., 2001; KAUR e KAPOOR, 2001), quimiopreventivo, antitumoral e
inibe reacbes que aumentam o risco de doencas coronarias (ECTOR et al., 1996; HSIEH et
al.,, 1999), entre outros. Todos esses estudos tém estimulado a busca sobre formas de
recuperacdo e aplicacbes de compostos fendlicos (PINELO, et al., 2005). Considerando o
exposto, o presente trabalho teve como objetivo produzir um extrato/concentrado de cascas de
uvas Syrah e avalia-lo quanto a presenca de compostos bioativos e o seu potencial

antioxidante.

9. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em parceria entre a Universidade Federal da Bahia - UFBA e
0 Servico Nacional de Aprendizagem Industrial — SENAI/CIMATEC no periodo de 2014 a
2016.

9.1 Obtencao e caracterizacdo da matéria prima

O bagaco de uva tinta cultivar “Syrah” foi cedido gentilmente pelas vinicolas do Vale
Sdo Francisco nas safras de novembro e dezembro de 2013, mantido congelado até seu uso
sob as condicdes de -10 °C. Posteriormente foi realizada a separacdo manual das cascas das

sementes e engacos dias antes da elaboracéo do extrato e produto final.
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9.2 Fluxograma da obtencéo do extrato

Recepcdo da matéria-prima

¥

Selecéo da matéria-prima OBTENCAO DO EXTRATO
N
Triturag&o das cascas com t
alcool de cereais 80%, 1:5m/v, Secagem do extrato em estufa
(300 rpm/20 min) (PHILIPS (55°C) (QUIMIS, Q3144222)
WALITA RI7761)
. J
( -
Agitacdo em shaker Concentracdo em Rota evaporador
(55°C/25rpm/120 min.) (TECNAL — TE210) a 55 °C, por
X (MARCONI, MA 420) aproximadamente de 12 a 24 h

Sonicaggo em Ultrassom (40 Filtragem em filtro de nylon
KHz/60 min) (QUIMIS, Q;350)

(MACHADO et al., 2014).

9.3 Formulacéo do produto a base de extrato de cascas de uvas

A formulacdo escolhida para a pesquisa foi proposta no estudo feito por Machado et
al., BR 1020140302425, (2014). O produto foi formulado da seguinte forma: 53,2% agua,
36,3% sacarose, 1,15% pectina comercial, 0,45% &cido citrico e 8,9% do extrato obtido da

extracao das cascas.

9.4 Composicao Centesimal

Foram determinados através da umidade, cinzas, proteinas, fibras e glicidios. (AOAC
INTERNATIONAL, 2012).

Lipidios (BLIGH & DYER, 1959).
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9.5 Minerais

Para as determinac@es de calcio, sddio e potassio, foi utilizado um espectrémetro de
absorcéo atbmica. Modelo Digimed, Fotdmetro de Chama, DM-62, calibrado em condicdes
especificas de comprimento de ondas, fenda e mistura dos gases para cada elemento. (IAL,
2008).

9.6 Perfil de acidos graxos

9.6.1 Determinacdo da composicao de acidos graxos da fracéo lipidica

9.6.1.1 Esterificacao

Pesou-se 0,025¢g de 6leo em tubo de ensaio, adicionou 1,5 ml de hidroxido de sodio a
0,5 N em metanol, fechado em atmosfera inerte (nitrogénio), aquecido em agua 100 °C por
10mim, resfriado em agua corrente, adicionou-se 2 ml de solucéo de trifluoreto de boro (BF3)
em metanol 12%, fechado em atmosfera inerte, colocado em banho-maria por 40 min e
resfriado em &gua corrente, adicionou-se 2 ml de isoctano e agitado em vértex, adicionou-se 5
ml de solucdo saturada de NaCl e agitar em vortex, armarcenou-se 0 sobrenadante em vidro
ambar mantendo a atmosfera inerte, injetados em cromatografo gasoso CP 3800 (Varian),
utilizando uma coluna capilar CP-WAX 58 (FFAP) CB (25m X 0,25 mm X 0,2 um), equipado
com detector de ionizacdo de chama (CG-DIC) (CERQUEIRA et al., 2011). A quantificacdo
dos é&cidos graxos foi realizada por normalizacdo, sendo o0s resultados expressos em

percentagem relativa de area (%).

9.7 Estabilidade fisico-quimica do produto de casca de uva durante o

armazenamento

O produto elaborado a partir de cascas de uvas foi mantido em estufa incubadora com
temperatura controlada de 14 °C, e avaliado periodicamente por um periodo de 60 dias. Os
seguintes parametros foram avaliados nos tempos 0, 15, 30, 45 e 60 dias: pH, teor de acidez,

atividade de agua (aw), solidos soltveis (°brix), indice de cor, atividade antioxidante (DPPH,
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FRAP e B-caroteno/acido linoleico) e compostos bioativos (Fendlicos totais, flavonoides e

antocianinas).

9.7.1 Propriedades quimicas e analise colorimetrica

As andlise de pH, acidez titulavel atividade de agua (aw), e sélidos sollveis totais
(SST), foram realizadas de acordo com as normas da (AOAC, 2005). A cor do produto foi
avaliada em colorimetro Konica Minolta CR-400. Os resultados foram expresso em valores
L*, a*, b*, onde os valores de L* (luminosidade ou brilho) variam do preto (0) ao branco
(10), os valores do croma a* variam do verde (-60) ao vermelho (+60) e os valores do croma

b* variam do azul ao amarelo, ou seja de -60 ao + 60, respectivamente.

9.7.2 capacidade antioxidante

9.7.2.1 DPPH (2,2-difenil-1-picrilidrazila)

A dosagem de atividade antioxidante foi realizada pelo método DPPH, segundo
Mensor et al., (2001), ap6s foi feita a leitura em um espectrofotdbmetro UV-vis Shimadzu UV
1601 em 518nm.

9.7.2.2 Determinacdo do poder redutor - Método FRAP

Utilizou-se o método descrito por BENZIE e STRAIN (1996), com modificacdes de
ARNOUS, MAKRIS e KEFALAS (2002) foi medida em comprimento de onda de 620 nm.

9.7.2.3 Determinagdo da capacidade antioxidante - Sistema de co-

oxidacdo do B- caroteno/acido linoleico

A avaliagéo da atividade antioxidante foi realizada em meio emulsionado, atraves da
técnica de co-oxidacdo de substratos, segundo MARCO (1968) e modificada por MILLER

(1971). O método colorimétrico é realizado em comprimento de onda de 470 nm e baseia-se
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na leitura referente a descolora¢do da solugdo preparada de B-caroteno e acido linoleico, a

emulsdo apresentou-se limpida e sua absorbancia foi ajustada entre 0,6 a 0,7 nm a 470nm.

9.7.3. Fenblicos Totais

A determinacdo espectrofotométrica dos compostos fendlicos foi realizada de acordo
com metodologia descrita por Slinkard e Singleton (1977), utilizando-se o reagente de Folin-
Ciocalteu. Leitura em espectrofotometro UVVIS Quimis a 765 nm.

9.7.4. Flavonoides Totais

A dosagem de flavonoides foi feita, onde se utilizou quercitina, feito a leitura a 415

nm em espectrofotdbmetro UV Beckman DU 70 para se obter a concentracdo de flavonoides
(g/ml).

9.7.5 Antocianinas Totais

Uma modificacdo de um protocolo publicado previamente foi usada (Doutoglou et al.,
2006). Antocianinas totais foram determinadas como cianina (cianidina 3-O-glicosideo)
liquidos (ELC) por 100 g de tecido fresco, utilizando como R = 26.900 MW e 449,2.

9.8. Analise estatistica

Os dados foram obtidos a partir das andlises realizadas em triplicatas de todos os
parametros avaliados, e submetidos a Analise de Variancia (ANOVA). Para os resultados com
diferencas significativas, utilizou-se o teste paramétrico de Tukey para comparacdo multipla
entre as medias, adotando-se o nivel de significancia de 5%, através do software SigmaStat.

Todos os resultados estdo apresentados como média e desvio padrdo (DP).
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10. RESULTADOS E DISCUSSAO

10.1. Propriedades Fisico-quimicas

Os resultados do produto da casca de uva contendo pectina, obtidos nas analises de
umidade (53,28 %), cinzas (0,29 %), foram superiores aos encontrados para a geleia
convencional de uva, que apresentou valores acima de umidade (34,99 %) e cinzas (0,27 %),
respectivamente, segundo a tabela de Composicao de Alimentos - USP (TBCA/USP, 1998).

Segundo Siqueira (1995), a umidade é um dos fatores intrinsecos que deve ser
controlado a fim de se obter e manter um produto com suas caracteristicas sensoriais durante
um longo tempo. Como no produto com base na casca de uva a umidade elevada de (53,28 %)
se nao for armazenado adequadamente esta mais susceptiveis de ser fonte de toxinfeccGes
alimentares, pois tomam o meio favoravel ao crescimento e multiplicacdo de microrganismos

deteriorantes.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica do produto de casca uva da variedade Syrah.

Propriedades fisico-quimicas Valor Médio ®
SEMP
Umidade (%o) 53,28 £ 0,50
Cinzas (mg/ml) 2,9+0,27
Proteina bruta (mg/ml) 12,1+ 0,39
Fibras Alimentares (mg/ml) 20,2+ 0,17
Lipideos totais (mg/ml) 0,23+0,0
Carboidratos (mg/ml) 431,9 + 0,22
Sodio mg/100g 3,6 £0,15
Potéassio mg/100g 4,5+0,28
Calcio mg/100g 6,6 + 0,27

% Valor médio de trés determinac@es, com base do extrato/concentrado com pectina.
°SEM + erro padréo da média.

Conforme apresentado na tabela 1, o teor de proteinas da amostra em estudo (1,21 %)
se aproxima ao relatado por MOECKE et al. (2000). Neste estudo relata 0 método de Kjeldahl
para determinacdo de proteinas se baseia no teor de nitrogénio organico total. No produto a
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base de casca de uva contendo pectina apresentou baixo teor de lipideos (0,023 %). De acordo
com ROCHA et al. (2008), frutas e hortalicas na sua maioria possuem baixas quantidades de
lipideos enquanto as oleaginosas apresentam maiores teores deste compostos.

O teor de fibra alimentar presente no produto (20,2 mg/ml), demostra que a quantidade
superior ao relatado no estudo de doces de varias frutas (62,9 mg/ml) para o doce de uva,
citado por SILVAe RAMOS (2009).

Segundo Liobera e Cafiellas (2007) que em seu estudo quantificaram nos bagagos de
uva teores de fibras totais de 74,5% valores superiores ao encontrado utilizando somente
casca. No trabalho de Ishimoto (2008), identificou no residuo de suco de uva valor de fibras
alimentares de (49,5%) valores superiores encontrado no presente trabalho.

Referente as cinzas do produto a base de casca de uva apresentou 0,29 %, valor alto
segundo Vicenzi, (2011). As cinzas sdo residuos inorganicos remanescentes da queima da
matéria organica, sem residuo de carvdo. Os valores encontrados para minerais foram
respectivamente: 3,6 mg/100g de sodio, 4,5 mg/100g de potassio e 6,6 mg/100g de calcio De
acordo com a literatura, pode ocorre a variagdo na concentracdo deste nutriente que esta
intimamente ligada a varios fatores como: ao processo na fabricagdo do produto, o solo, a
cultivar em estudo, as condicGes climaticas na época de desenvolvimento das bagas, pH,

acidez, duracdo de armazenamento do produto final (MANFROI et al., 2006).

10.2. Perfil de &cidos graxos

Na Tabela 1 estdo expressos os resultados do perfil de acidos graxos no produto a base
de casca de uva. O &cido graxo encontrado em maior concentracdo foi o &cido hexadecandico
(palmitico) C16:0, 26,37%, seguido do &acido 9,12—octadecadiendico (linoleico) C18:2wéc,
20,96% e do acido 9-octadecendico (oleico) C18:1w9t, 20,88%. Totalizando a concentracdo
de 88,58 mg/g de acido graxo presente na amostra. Verificou-se que o produto apresenta
composicao dos acidos graxos parecida com 6leos de agafréo, girassol, soja, milho e semente
de algod&o, como descrito por Goktirk Baydar et al. (2007).

No estudo realizado por Campos (2005), com suco obtido do bagago de uva tinta
(Cabernet), contendo semente e casca, encontraram-se valores de acido graxos inferiores ao
da variedade em estudo (Syrah), sendo de 9,77%, 0,83% e 4,36%, &cido oleico, acido

linoleico e &cido palmitico, respectivamente. Goktirk Baydar et al. (2001), em pesquisa
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realizada com o bagaco contendo casca e semente de diferentes variedades de uvas tintas
indicaram alto teor do &cido linoleico (47,63 a 60,02%). Valores superiores ao do presente
estudo foram encontrados por Ohnishi et al. (1990) ao avaliar cinco diferentes variedades de
uva, sendo esses valores de 69,2 a 80,5% de &cido linoleico, valores altos devido a grande

presenca de sementes no bagaco

Tabela 2 — Composicdo em &cidos graxos produto elaborado a base de casca de uva Syrah

AG Conc. (mg/g)
C4:0 3,28
C10:0 0,45
C12:0 0,87
C14:.0 0,66
C16:0 26,37
C16:1w7 6,19
C18:1wot 20,88
C18:2wéc 20,96
C18:3w3 6,63
C22:1w9 1,69
C22:2w6 0,59
TOTAL 88,58

Os éacidos graxos encontrados no produto elaborado sdo 0s correspondentes aos
precursores de sabor e aroma caracteristicos da uva, segundo Franco e Rodriguez-Amaya
(2004). Cao e Ito (2003) mostram que a presenca de acidos graxos poli-insaturados, como o0
oleico e o linoleico em pequenas quantidades s&o essenciais para 0 corpo humano, porque ndo
podem ser sintetizados pelo organismo. Dessa forma, o produto a base de extrato de casca de
uva é uma fonte valiosa de gordura dietética de alto valor bioldgico. Os autores relataram
ainda, que o oleo extraido de uvas apresentam diversas atividades farmacoldgicas, como
propriedades contra a oxidacdo das lipoproteinas de baixa densidade (LDLSs), prevencdo de
trombose e doencas cardiovasculares, redugdo do colesterol, dilatacdo dos vasos sanguineos e

regulagdo do sistema nervoso auténomo.
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10.3. Estabilidade fisico-quimica do produto a base de casca de uva durante o

armazenamento

ApOs extracdo, concentracdo e formulacdo do produto, foram estudadas as
caracteristicas fisico-quimicas os compostos bioativos durante o periodo de armazenamento
de (0 a 60 dias) a 14 °C em estufa.

Os resultados de pH, acidez titulavel (ATT) e os teores de sélidos solUveis totais
(SST), sdo apresentados na tabela 2. Os resultados encontrados demonstraram ndo haver
diferenca significativa para o pH ocorrendo apenas uma pequena variacdo em seus valores
durante a vida de prateleira, para a variavel pH no tempo de armazenamento do produto
elaborado a base de extrato de casca de uva na faixa de 3,25 no tempo inicial a 3,55 no tempo
final de 60 dias. Jackson (2000), verificou que regides de clima quente, como VSF, favorecem
0 aumento do pH da fruta (pH 3,5 para uvas tintas), e consequentemente a diminuicdo a
acidez do fruto sendo essas reacGes desejadas para que obtemos um produto de melhor
qualidade. Gurak et al. (2008), verificaram em suco concentrado de uva o pH de 3,24. Este

valor foi proximo ao observado no presente estudo.

Tabela 3 — Parametros de pH, acidez titulavel, solidos soltveis e atividade de agua, durante o

periodo de avaliacdo da vida de prateleira do produto a base de casca de uva Syrah

*Parametros Tempo em dias
0 15 30 45 60

pH 34+016° 35140230 325+0.34° 3.86+0,28" 3.91+007°
Acidez Titulavel 12+024%  075201% 143+0,09° 1,33016% 1,33+003°
(9/100g de &c citrico)

Solidos sollveis 4301228 4020,2°  395:011° 39+009% 40,6+033°
(brix°)

Atividade 093+04% 096+03% 093+036% 097+05% 0,92+032°

de agua (aw)

* Média sobescrito com letras distintas na mesma linha diferem estatisticamente em p < 0,05,
pelo teste de Tukey.

Silva et al. (2008), avaliaram geleias de diversas frutas, entre elas a uva, e verificaram que a

elaboracdo do produto esté relacionada com a concentracdo de ions hidrogénio sendo o pH
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Otimo para a formacéo de gel é entre 3,0 e 3,2, valores esses que se aproximam do produto
elaborado neste trabalho. Em um estudo comparativo entre diversos cultivares de uva, Rizzon
e Link (2006) perceberam que algumas variedades de uvas tintas, de fato, apresentam
caracteristicas mais &cidas, com pH em torno de 3,25.

Em relacdo aos resultados da acidez do produto foi observado que ndo ocorreu
diferenca significativa deste parametro até os 45 dias de armazenamento, havendo uma
reducdo significativa no tempo apds esse periodo de 60 dias. Silva et al. (2008),
demonstraram que a acidez excessiva de produtos que utilizam em sua formulacdo pectina
pode causar desidratacdo e hidrdlise da mesma, ocorrendo a liberacdo do oxigénio apos a
quebra da pectina, reduzindo assim a firmeza do produto final.

No presente estudo, a adi¢do de sacarose ao produto a base de casca de uva teve como
objetivo a conservagdo do produto pela diminuigcdo da atividade de agua (Aw) e também
efeito sensorial e assim ter um controle fitossanitario do produto.

No parametro de SST ocorreu diferenca significativa em todos os tempos de
armazenamento. Sugere-se que essa diferenca pode estar relacionada com o aumento da
acidez, ocasionando a conversdo dos agucares presentes em &cidos organicos. Silva et al.,
(2008), verificaram que a concentracdo desses solidos constitui-se em uma das variaveis mais
importantes para medir a qualidade de frutos, como o grau de maturacdo e a conversao dos
acucares presentes.

A atividade do produto a base de casca de uva é considerada bastante alta em torno de
0,9 de (aw), sendo propicio ao crescimento de todos 0os microrganismos numa faixa etaria de
0,6 a 1,0 de (aw), todo tipo de reacbes quimicas e bioldgicas numa faixa etéaria de 0,2 a 0,6 de
(aw). Os dados mostram que a atividade de &gua do produto em estudo teve pequenas
variacoes entre os dias de armazenamento, permanecendo praticamente constante. Magalhées
et al. (2008) estudaram a estabilidade do suco tropical de manga envasado, pois apresenta
viscosidade proximo do produto estudado, pelos processos hot fill e asséptico, durante 350
dias no que refere a atividade de agua em seu estudo a (aw) variou de 0,943 a 0,980. Os
autores constataram que os resultados durante o armazenamento em relacdo a atividade de
agua, manteve-se, assim promoveu uma estabilidade e qualidade satisfatéria do suco, dados
esses parecidos com o produto de casca de uva do presente estudo

Analisando as coordenadas dos valores (L, a* e b*) expressas na Figura 1, constatou-
se que nos indices L e b* no produto desenvolvido ndo apresentaram diferencas durante o

tempo de armazenamento. A cor roxa escura neste produto manteve-se praticamente
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inalterada durante o armazenamento de 60 dias.

Figura 1 — Coordenadas de cor A= (L*), B = (a*), C = (b*), do extrato/concentrado da casca

de uva.
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* Média sobescrito com letras distintas entre colunas diferem estatisticamente em p < 0,05,
pelo teste de Tukey.

O produto apresentou valores altos para a coordenada de a* (3,52 + 0,17) no Tempo

inicial, apresentando a cor roxa intensa. Na Figura 1 pode-se observar uma diminuicdo e
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oscilacdo nos indices do valor a*, essa alteracdo pode ser consequéncia da variacdo de pH e
possivel degradacdo/oxidacdo de alguns pigmentos responsaveis pela cor do produto. Idham,
Muhamad e Sarmidi (2012) também verificaram que a cor do extrato de uva, durante a
estocagem sofria alteracdo, especialmente em meio com elevada atividade de agua, assim as
antocianinas podendo sofrer um processo denominado copigmentacdo, portanto, a tendéncia
para a coloracao vermelho azulado como verificado no produto devido estudo.

Também foi verificado por Concei¢do et al. (2014), analisando a polpa e extrato de
Mirtilo (Vaccinium myrtillus), apresentaram indices da coordenada a* tendendo para o roxo,
dados que se aproximaram dos encontrados no produto da casca de uva Syrah. Mota et al.
(2010), verificaram que a cor do vinho obtido da variedade Syrah foi predominante a cor roxa
brilhante tendendo a azulado, valores de cor (*a) proximas ao encontradas no presente estudo.
Heredia et al., 1998, avaliaram as formas quimicas das antocianinas e verificaram que as
mesmas sofrem alteracGes na sua estrutura frente a variacdes de pH e temperatura independe

de sua matriz de origem.

10.4. Atividade antioxidante

Os resultados de DPPH séo expressos como ECsp, que € a quantidade de antioxidantes
necessaria para diminuir em 50% a concentracdo inicial de DPPH da solugdo. Dessa forma,
guanto menor o valor do ECso, menor serd o valor do produto utilizado para reduzir o radical
DPPH e maior a sua atividade antioxidante (ANTOLOVICH et al., 2002; COSTA et al.,
2010). Referente ao método de DPPH ocorreu diferenca significativa do tempo inicial aos 15
dias, ndo ocorrendo diferenca significativa nos tempos seguintes. Assim podemos perceber
gue no tempo inicial foi encontrada uma menor capacidade antioxidante (ECso = 2,94 pg/mL),
guando comparada aos 60 dias de armazenamento do produto (ECsy 2,45 pg/mL), esse
resultado equivale a um aumento da atividade antioxidante no produto de 18,1%. Foi
observado um elevado potencial de reducdo do DPPH, variando de 20 a 40%, valores
proximos observados em extratos de bagacgos de uva (RUBERTO et al., 2007; MAKRIS et al.,
2007).

De acordo com Negro et al. (2003), extratos de uva até mesmo acima de 1g/L podem
ser considerados beneficos a satde, sem nenhuma toxicidade, o que possibilita seu uso em

maiores quantidades que os antioxidantes sintéticos.
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Segundo Campos et al., (2008), valores de ECsy acima de 250 pg/mL indicam baixo
potencial antioxidante. Rubilar et al., (2007) e Campos et al (2008), encontraram valor de
ECso de 200 pg/mL e 49,5 pg/mL para extrato obtido de bagaco de Cabernet Sauvignon e
syrah, onde foi verificado que esses valores apresentam atividade antioxidante baixa em
relacdo aos valores encontrados no presente trabalho que foi de quase 200% melhor para o
potencial antioxidante. Essas diferencas observadas podem ser por varios motivos, entre eles
0 processamento da uva. Estudos realizados por Katalinia, (2004) e Lins e Sartori, (2014),
confirmaram a importancia das condic¢@es climaticas na qualidade das uvas, assim como, na

composicao fitoquimica (flavonoides, antioxidandes) da mesma.

Tabela 4 — Capacidade antioxidante analisado durante a vida de prateleira utilizando o radical
livie DPPH-, Reducéo do Ferro, pelo método de (FRAP) e pelo Sistema B-caroteno/Acido

Linoleico.

*Método Tempo em dias

0 15 30 45 60
DPPH (EC 5o MO/MI)  304+0,02° 276+023°  262+034°  247+03°  2,29+0,03"

FRAP (umol-g™) 306,5+4.4%C  406+2,6° 427.4+36°  395+613°  390,2+3.67°

B-caroteno (%) 24+033% 28074042 3607+1,42° 2613+056° 251+047°¢

* Média sobescrito com letras distintas na mesma linha diferem estatisticamente em p < 0,05,
pelo teste de Tukey.

Pelo método da autooxidacdo do B-caroteno verificou-se que no tempo inicial difere
do tempo de 30 dias, sendo que o produto obtido da casca da uva apresentou uma atividade
antioxidante de 24% no tempo inicial (dia 0) de armazenamento; apds 30 dias observou um
aumento dessa atividade, onde aumento para 36%. Entretanto, apds esse periodo, a atividade
antioxidante apresentou um declinio, chegando ao final de 60 dias a valores préximos do
tempo inicial.

Jayaprakasha et al. (2001) utilizaram diferentes sistemas de solventes (etanol, acetato
de etila, metanol entre outros) na producdo de extratos do bagaco de uva (casca e semente) da
variedade Pinot, e verificaram uma inibicdo de até 80% de B-caroteno quando foi utilizado
acetato de etila, valores estes inferiores aos encontrados no estudo, que variaram de 24 a 36%.
Negro et al. (2003) utilizaram o método B-caroteno/acido linoleico para comparar a atividade
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antioxidante de extratos de semente e casca da uva variedade Negro Amaro, obtendo valores
proximos (42,98 e 40,35%) dos obtidos neste estudo.

Ao comparar os resultados dos extratos de casca, bagaco e semente obtidos pelos
varios autores citados no corpo do trabalho, a atividade antioxidante presente nesses
diferentes subprodutos se apresentaram maiores na semente que na casca, corroborando o
resultado apresentado por Baydar et al. (2004) em que o teor de fendlicos em extratos de
sementes foi superior (cerca de 12 vezes) ao de extrato/concentrado de casca, devido a grande
quantidade de sementes presentes no bagaco, sendo melhor do que o estudado neste trabalho.

Pelo método de FRAP, verificou-se que o tempo inicial diferiu estatisticamente de 30
dias. Porém, a atividade antioxidante no tempo inicial de 396,5 pMol.g™" e 427,4 pMol.g™*
durante os 30 dias de armazenamento e posteriormente foi verificado que o valor final da
atividade antioxidante foi similar ao tempo inicial. Nos estudos realizados por Guo et al.
(2003) e Rockenbach et al. (2011) com variedades de uvas, foi verificado que o poder
redutor variou de 244,1 a 670,5 pMol.g”’ em peso fresco, dados semelhantes foram
encontrados no presente estudo com o produto a base de extrato de casca de uva.

A partir dos resultados mostrados nos trés métodos de avaliacdo de atividade
antioxidante utilizados, foi sugerida uma boa capacidade antioxidante exercida pelo produto
elaborado da casca de uva Syrah, onde podemos observar que o DPPH apresentou uma 6tima
atividade durante todo tempo de armazenamento, sendo que o FRAP e o B-caroteno/acido
linoleico apresentaram varia¢fes durante o periodo de estocagem do produto. Isso corrobora
com os achados de Bonilla et al. (1999), que descreveram que a utilizacdo em produtos
alimenticios de extratos naturais obtidos a partir do residuo de vinicolas como aditivos
alimentares pode ser uma alternativa vantajosa Isso porque o uso de antioxidantes sintéticos
em produtos alimenticios € limitado pela legislacdo, o que ndo se aplica a compostos de

origem natural.

10.5. Conteudo de Fendlico, Flavonoides e Antocianinas totais

Os resultados referentes aos fendlicos totais obtidos durante 0 acompanhamento do
produto por 60 dias estdo apresentados na Figura 2. A partir dos resultados encontrados foi
possivel verificar que em 15 dias de armazenamento com temperatura controlada de 14 °C,
ocorreu um decréscimo de 67,3% dos fendlicos totais, e que no decorrer do tempo de

armazenamento ocorreram pequenas variagoes de 2 mg/100g ** para mais ou para menos.
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Fenélicos Totais (mg.100g™ *)

Figura 2 — Monitoramento dos compostos* bioativos durante o armazenamento.
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*A = fenolicos totais, B = flavonoides e C = antocianinas. Valores do produto da casca de
uva expressos com médias + desvio padrdo * valores expressos em equivalente de &cido
galico (GAE) 100g ** valores expressos em equivalente de catequina (CAE) 100g *** valores
expressos em cianidina 3-glicosidio 100g.* Média sobescrito com letras distintas na mesma
coluna diferem estatisticamente em p < 0,05, pelo teste de Tukey.

Segundo Pinelo et al. (2005), o contetdo fendlico da casca de uva variou de 285 a 550
mg GAE/100g de casca de uva, dependendo da variedade da uva e do tipo de pré-tratamento,
sendo estes valores superiores aos encotrados nesse trabalho (137,8 a 90,4 mg/100g™). Sun et
al. (2002), encontraram no bagaco de uva valores de compostos fenolicos totais 182,0
mg/100g™, préximos aos encontrados no tempo inicial do presente estudo. Kuskoski et al.
(2004), produziram polpas com diversas frutas e obtiveram valores de fenolicos de 117,1 mg
GAE/100g para uva, sendo esta concentracdo a que mais se aproximou dos valores
encontrados no tempo 0 que foi de 137,8 mg/100g™. Cataneo et al. (2008), determinaram
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compostos fenolicos totais nos extratos de bagaco seco da uva Couderc 13 e Pinot gris e
verificaram valores de 1,09 a 2,09 mgGAE/100g e 370 a 4,20 mg GAE/100g,
respectivamente.

Nos valores quantificados de flavonoides e antocianinas observou-se uma diminuigao
expressiva dos valores do T=0 para o T=1 (15 dias) de 89,6% e 70,5% de flavonoides e
antocianinas, respectivamente, quando comparada com os fendlicos totais devido que os
outros bioativos sdo menos resistente a luz e armazenamento.

Existem diversos trabalhos que investigaram fontes naturais para a obtencdo de
antocianinas e entre eles, os que tratam do aproveitamento do subproduto merecem destaque:
Gbmez-Plaza, Mifiano e Lopes-Roca, (2006); Corrales et al. (2010); Monrad et al. (2010);
Amendola, De Faveri e Spigno, (2010); Liazid et al. (2011); Rockenbach et al. (2011);
Aliakbarian et al. (2012); Anastasiadi et al. (2012); Cheng et al. (2012) sendo que esses
autores encontraram teores elevados de antocianinas nos subprodutos, podendo ser utilizados
na formulacéo de alimentos como fonte de pigmentos naturais, pois estes componentes trazem
beneficios para a satde das células e um bom funcionamento do corpo.

Garzén e Wrolstad (2001) demonstraram uma relacdo direta entre o aumento da (ay) €
a degradacdo de antocianinas, através das analises realizadas em estudos demonstrando a
relacdo entre a AW e as antocianinas, o que foi observado no produto estudado, pois 0 mesmo
apresentava atividade de dgua em média de 0,923, o que pode ser considerada alta e que foi
constatada uma diminuicdo na concentragcdo de antocianinas de 29% até o tempo final (60
dias) de estudo. Esses autores também afirmam que devido a complexidade das reacdes
guimicas que ocorrem em sistemas naturais, como em outros produtos: sucos, polpas, doces e
geleias, torna-se dificil isolar um fator Unico que justifique as mudancas nas antocianinas.
Portanto, para a maior conservacdo dos pigmentos no produto final, é necessario cuidado,
com o preparado em local e embalagem escura e controlar a atividade de agua para que nao

ocorra a degradacdo das antocianinas.

11. CONCLUSOES

e As cascas utilizando o método de extragdo proposta pela patente depositada por Machado
(2014) apresentou-se 6timos indices de compostos bioativos que foi de extrema importante
para o estudo.

e Nos parametros fisico-quimicos o produto apresentou valores que estdo dentro do
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esperado, porém podemos destacar que 0 mesmo apresenta uma quantidade expressiva de
fibras, sendo crucial para o desenvolvimento de subprodutos de carater funcional.

e O produto a base de extrato de casca de uva da variedade Syrah, proveniente da regido do
vale do submédio S&o Francisco, apresentou um perfil de &cidos graxos satisfatorios, por
conter tragos de (oleico e linoleico), apresentou também uma boa capacidade antioxidante
aliada a altas concentracfes de compostos fenolicos presente no produto durante o periodo
de acompanhamento.

e No monitoramento, todos os parametros fora de suma importancia, sendo que, 0S
compostos bioativos apresentaram quedas expressivas durante 0 armazenamento, mas nao
deixou de ser considerado um produto com polifendlicos biologicamente ativos.

e De forma geral, o produto apresentou-se resultados relevantes e que pode ser classificados
como uma possivel fonte de substdncias que classifique o produto como funcional,
principalmente pela presenga dos compostos bioativos. Com isso podemos concluir que o

produto estudado pode ser utilizado na aplicacdo de uma vasta gama de produtos.
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RESUMO

Compostos bioativos naturais sdo substancias pessem frutas e hortalicas, que quando ingeridas
diariamente, em quantidades estabelecidas, podataraq saude, como por exemplo, sendo um
aliado na prevencao de cancer e de outras dogdhpetivo deste trabalho foi prospectar pesquisas
desenvolvidas com compostos bioativos de uva,ieanflo numero de patentes e a frequéncia de
depdsitos nos paises que detém essa tecnologimngulta foi realizada na bad$gspacenet,
utilizando como estratégia de busca o uso das at@haves e cddigos para determinar as patentes
correspondentes. As patentes comecaram a ser @ejassem 1969 e o maior nimero de depdsitos
ocorreu em 2005 e 2011, sendo este crescimentadalevi avanco tecnolégico e com o
desenvolvimento de novos produtos e tecnologi@hifa, Russia e Coréia do Sul se apresentaram
como 0s maiores depositantes, sendo que a maasidapositos foram realizados por empresas.

Palavras chave: Fendlicos. Biocompostos. Extrat@. Uv

ABSTRACT

Natural bioactive compounds are substances prasemntits and vegetables, which when taken
daily in established amounts can lead to a healtliee as serve as an ally in the prevention of
diseases such as cancer among others. This stotyd aat exploring researches developed on
bioactive compounds of grapes, checking the nurabpatents and deposit frequency in countries
where this technology is available. The search pexformed on database Espacenet®, using as
search strategy the use of keywords and codestéontiee the corresponding patents. The patents
began to be deposited in 1969 and more depositgraog in 2005 and 2011. Such increase was
due to technological progress and development of pducts. China, Russia and South Korea
showed to be the largest depositors, with most@eposits coming from companies.

Keywords: Phenolic. Biocompounds. Grape Extract.

Area tecnoldgica:Ciéncias de Alimentos, Tecnolalgialimentos.
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INTRODUCAO

Registros apontam que o cultivo da uva € milenao, e sabe ao certo o lugar de surgimento,
acredita-se que ja era cultivada no inicio do mkribleolitico na regido da Asia menor e Egito
espécievitisvinifera L, sabe-se que é originaria da Europa e Oriente &/eAD, 2014).

No mundo globalizado a vitivinicultura € uma atail® economicamente importante, sendo a Italia
0 pais produtor quecontinua na lideranca baseadarathucdo de vinhos e uvas in natura. Os
Estados Unidos, além da producdo de vinhos, témdgrdestaque na producdo de uvas passas,
enquanto o Chile tem tradicdo na producdo de umasatura e também na producdo de
vinhos.Atualmente a China vem-se destacando nwsaditanos na producdo e consumo da fruta e
seus derivados (OIV, 2014). A viticultura se tornona atividade de grande importancia no Brasil,
especialmente para a sustentabilidade da pequepagutade, que nos Ultimos anos tem se tornado
essencial na geracdo de emprego e em grandes enliprertos para producdo de uvas de mesa e
uvas para processamento (DANNE et2009).

Nas ultimas décadas este setor tem sido valorizamtopaises ndo tradicionais como Japéo,
Alemanha entre outros, na atividade de beneficiaongas uvas (EMBRAPA, 2014).

O crescimento da producdo e industrializacdo da acaba gerandoelevadas quantidades de
residuos(20% do volume total processado),0s quas lancados no meio ambiente ou sdo
subaproveitados como adubo ou racédo animal (BUSTANVR et al., 2008).

Os subprodutos da industrializacdo da uva (engasengentes)apresentam teores elevados de
compostos fendlicos, antioxidantes, resveratrolpsocom acéo antibacteriana (BUSTAMANTE et
al., 2007). Estes compostos apresentam bioatividadeumanos e vém-se destacando por sua acao
coadjuvante na prevencéo de doencas cronicas gtaiesomo, doencas cardiovasculares, cancer,
entre outras (LEIFERT; ABEYWARDENA, 2008; PETTI; BCLY, 2009). Com isso, a producgao

de alimentos funcionais e/ou bioativos vem senddaregeionada, promovendo o0 reaproveitamento
dos subprodutos das industrias, entre elas dasolasi através da implantacdo de processos
integrados, que permitem aliar a produtividade eoeficiéncia ambiental (ARVANITOYANNS;
VARZAKAS, 2008).

Alguns extratos naturais tém sido empregados emuiacdes alimenticias, tais como os de
antioxidantes naturais provenientes de residuoadger pela industria de alimentos, visando
asubstituicdo total ou parcial de aditivos sint&giccom potencialidade toxica (DOSSIE
ANTIOXIDANTES, 2009).

Os compostos fenodlicos pertencem a um grupo dexadidintes que combatem o envelhecimento
da célula (radicais livres compreendem, simultaneamente, estruturas simplestras mais
complexas, com baixo peso molecular encontradosdemrsas espécies vegetais (NAZCK;
SHAHIDHI, 2004).

Assim, o objetivo deste trabalho foi realizar untude prospectivo para mapear as pesquisas
desenvolvidas sobre os compostos bioativos decuyas resultados foram patenteados, verificando
a frequéncia de depdsitos nos paises que detémass#ecnologia.

METODOLOGIA

Para a realizagcdo da pesquisa no banco de dadustetdes utilizou-se os termagaper, skin*,
bioactive*, residues e os codigos A23L1/0002, A61K8/97, A61K36/87, 2AGI/02,
A23L1/275,A23L2/38, A61K36/73 e A61K36/00. Consuiltee a base de dados de patentes do
EuropeanPatent Offic¢EPO), conhecida como baBspacenet®Utilizou-se como estratégia de
busca o uso das palavras-chave para determinapdigos internacionais de classificacdo de
patentes correspondentes.Assim, foi inicialmengatiicado como o cddigo de classificacdo que
melhor representava o grupo de patentes de inégerssam utilizadas as palavras-chayrape*
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andbioactive* Na busca de patentes a partir destas palavras;cftmamencontradas 36 patentes
depositadas,as quais foram utilizadas na pesqrosagrtiva realizada em novembro de 2014.

Os arquivos dos documentos de patentes foram céatgosce exportados para o aplicativBV—
Commaseparatedvalu@&lores separados por virgulas) e posteriormemxjgoreados para o
software Microsoft Office Excel 200@o qual foi possivel analisar os dados tabelados.

A analise dos dados considerou os seguintes inmliesdcodigos de classificacédo internacional, o
ano de depdsito, 0s inventores, as empresas coar manero de depdsitos realizados e o pais de
origem da patente, sendoos resultados encontradeseatados na forma de graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como descrito nametodologia,as palavras — chgvage* andbioactive*,foram as que melhor
representaram os grupos de patentes de interesge Ralém das palavras escolhjda@sialmente
foram analisados mais duas palavras e codigoheda@l mostra os cruzamentos realizados, com
as palavras e codigos utilizados, individualmeniede dois a dois,na busca de documentos de
depdsitos de patentes.

Com base na tabela 01, pode-se verificar que hgrande nimero de depositos de patentes com
palavragrape®, que se refere a patentes relacionas a uvas eth Pado o carater genérico desta
palavra, o programa ndo € capaz de direcionar @uiaspara a area de interesse por ser bastante
abrangente. Assim, a pesquisa prosseguiu analisasmadimcumentos de patentes relacionados as
palavras ou codigos casando-as até que com a cagdbirdas palavragrape* andbioactive
delimitou-se para o estudo em questéo.

Tabela 1 -Estratégia de Busca pelo (EPO)

Cabdigo e/ou palavras chave Numero de patentes depositadas
Grape* andA23L1/0002 0

Grape* andA23L1/275 26
Grape* andBioactive 36
Grape* andA61K36/73 102
Grape* andResidues* 125
Grape* andA23L2/38 205
Grape* andA61K36/00 268
Grape* andA61K36/87 745
Grape* andA61K8/97 780
Grape* andC12G1/02 800

Grape* andSkin* 1.365

Grape* 14.804

Fonte: Espacenet, 2014.

Apos a andlise das patentes encontradas, foi gbssibservar que grande parte destas foram
classificadas, nas secdesA (Necessidades Humar@geimica e Metalurgia), tendo um maior
numero de depositosna secao A (Necessidades Humremasea alimenticia. A figura 1 mostra o
namero de patentes relacionadas aos compostos ivb®atde uva resultantes desta
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pesquisa,utilizando palavras chaves e suas reggecdefinicoes.

Com as palavras chageape* andbioactiveverificaram-se patentes relacionadas com forntidac
dos compostos bioativos para géneros alimentioigsie pode explicar a ocorréncia dos depdésitos
de patentes na Sec¢ao A, visto que a geracdo dgsostws pode acarretar o depoésito de patente em
outras sec¢Oes; dessa forma, as patentes tambérooserardo em outras classificagdes. Destacando
0 codigo A23L1/30 com subclassificacdo, A23L1/3@8responde a “Aditivos” com 6,91% das
patentes depositadas.

Figura 1 - Distribuicdo das patentes relacionadas aos cowgpadsipativos de uva por cédigos da
classificagéo internacional na Secéo A (Necessgbdenanas) e C (Quimica e Metalurgia).
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Fonte: Autoria prépria, 2015.

A23L1/30 - Aditivos

A23L1/3472 - Enzimas

A61K36/87 - Vitaceae ou Ampelidaceae (Vine ou féamda uva), por exemplo, uvas para vinho, muscadine
peppervine,

A61K8/97 - Origem vegetal, v.g. extratos de plantas

C11B1/10 - Por extracao

A23L1/275 - A adigdo de corantes ou pigmentos, oaraem branqueadores Opticos,

A23L2/38 - Outras bebidas nao alcodlicas ({supletm&eminerais A23L1 / 304}, produtos lacteos A23&féc cha ou
seus substitutos A23F),

A23L2/02 - Contendo sucos de frutas ou de produotcolas

A61K36/00 - Preparacdes medicinais da constituig@i@terminado contendo material a partir de: aldasiens,
fungos ou plantas, ou seus derivados, por exempbalicamentos fitoterapicos tradicionais ({antigedesA61K39
pélen / 36}),

A61K35/78 - Medicamentos que contenham materiaigrodutos de reacéo deles com constituicdo indetacta,
A61K36/73 - Rosaceae (familia Rose), por exemplwramgo, chokeberry, amora, pera ou firethorn,

C12G1/02 - Preparacdo do mosto de uvas; Deve teatane fermentacao.

Em relacdo aos inventores, 95 % das 36 patentgsiipadas retém uma Unica patente depositada,
0s 2 % correspondedois depositos de patentes =@y os mesmos sdode origem chinesa, (KIM
HYEON PYO e HUH MUN YEONG).

Em relacdo aos depositantes, verificou-se que 97J5% depositantes realizaram apenas um
depdsito com esse tema proposto. Dentre omaisssipoe esta a empresa FUTURE BIOTECH, se
destaca com duas patentes depositadas para prateg@onologias relacionadas com compostos
bioativos presentes na uva.

A pesquisa relacionada aos paises nos quais foragmamlas as tecnologias patenteadas foi
realizada através da identificacdo do pais de wrigee depositante. Por meio desta, verificou-se que
a China é responsavel pelo maior numero de dega$itpatentes chegando ao longo dos anos com
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11 patentes depositadas totalizando 30,5%. A Figuedaciona o nimero de patentes depositadas
por pais de origem que ndo estavam em sigilo atéroento da pesquisa que foi no ano de 2014.

Figura 2 - Numero de Patentes relacionadas aos bioativosmiessnas uvas depositadas por Pais

Fré-Bretanha
Mold4via
Australia |

Alemanha |
Ucrania
Espanha:

Japéo
Estados Unidos
Coréia do Sul
Rissia
China | I

Fonte: Autoria prépria, 2015.

A Russia é o0 pais que se encontra em 2° lugareeiaddo Sul ocupam o 3° lugar, com 16,67% e
11,1% de patentes depositadas. O Brasil ndo apoesdeposito de patente com esse tema; tal fato
pode ser explicado devido o pais ndo ter uma pareficiente entre o governo, empresas e
universidades que consintam no desenvolvimento esguUtsa, Desenvolvimento e Inovagao
(P,D&I) e permitam o avanco tecnolégico do paisdseque o tema proposto esta sendo estudado
por muitos paises afim de melhoria do meio ambierstgas formas de reaproveitamento.

O primeiro depdsito de patente sobre bioativos @& acorreu em 1969, por Maier Max no
Escritério de Patentes da Alemanha, e a invencamntitulada como: A PROCESS FOR THE
PRODUCTION OF BIOCHEMICALLY ACTIVE COMPOSITIONS (Umprocesso para a
producéo de bioquimicamente composi¢des ativasgginda patente na area so foi depositada 18
anos depois no ano de 1988, e tratou sobre: BIOXETSUBSTANCE TAN-931, DERIVATIVE
THEREOF, PRODUCTION AND USE OF THE SAME SUBSTANCENE DERIVATIVE
(Substancia bioativos TAN-931, derivado do mesmodgpcdo e uso de substancia mesmo e
derivados) depositada no Japéo.

Na Figura 5 é possivel observar uma ocorrénciamnaimumero de depdsitos de patentes nos anos
de 2005 e 2011, apresentando 8patentes deposikmi@sn nos anos subsequentes a 1969 houve
uma oscilagdode depdsitosaté o ano de 2014, nof@juahcontrado pedido entre nenhum a trés
depdsitos, porém nos ultimos anos que vao de 2@12044 da analise prospectiva apresentou uma
reducdo do numero de pedidos de direitos de pagulée intelectual, porém, nesse periodo, ainda
ocorreu alguns depdsitos de patentes, isso devitkr@ssidade de estudos aprofundados sobre o
assunto.
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Figura 3 - Evolucdo da quantidade anual de depdsitos detpatenbre compostos bioativos presentes na
uva entre 0os anos de 1969 e 2014.
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Fonte: Autoria prépria, 2015.

CONCLUSAO

Neste estudo foi possivel obter o mapeamento denfest relacionas com desenvolvimento
tecnolégico com o tema: bioativos de uva, cujoslitados foram patenteados. De acordo com o
estudo prospectivo realizado, pdde-se verificar agienaiorias das patentes depositadas foram no
ano de 2005 e 2011, envolvendo patentes com bosatsendo a China o pais que se destaca com
maior nimero de patentes, pois, a preocupacdo send@vimento nos paises e avang¢os no que
diz respeito a melhoria de vida.

PERSPECTIVAS

Apesar do decréscimo do nimero de depdsitos datpateos Ultimos anos que envolvem o uso de
bioativos de uva, muitos pesquisadores viram né&sa de aproveitar os residuos um forma de
estudo destes biocompostos,porém esse quadro dpliggesvem mudando com o0 assunto
apresentando potencial exploratério nos ultimos aeyido a sua importancia econémica e para o
desenvolvimento humano. Sendo assim, existe a sidade de inUmeros investimentos para o
avanco na area de producao de tecnologias conuossite casca de uva,de forma a avancar no
estudo, consequentemente em tecnologias e no c¢ommo, da utilizagdo dos bioativos para
saude.
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