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RESUMO

A uva apresenta importancia agroeconomica devido as suas aplicacdes
industriais. Além disso, detém elevada concentracdo de substancias
benéficas a saude e nutricdo humana, como fibras, proteinas, flavonoides
e acidos fendlicos. A concentracdo de fendis varia em funcao da espécie,
do cultivo, entre outros fatores. O bagaco apresenta maior fracao desses
compostos e, apesar desse residuo ser utilizado como fertilizante e ragdo
animal, sua aplicacdao limitada, tratamento inadequado e o descarte
incorreto impactam no meio ambiente. Logo, alternativas que explorem o
potencial desse subproduto tém contribuicdo econémica e ambiental.
Assim, este estudo teve como objetivo extrair compostos fendlicos obtidos
do bagago de uva comercial com o fim de enriquecimento de alimentos. A
uva foi adquirida em comércio local, separou-se o suco da polpa. A casca,
engaco e sementes da uva foram triturados e congelados. A extracao foi
testada em blender (10 min), agitador rotor-estator (30 min, 30.000 rpm),
agitador orbital (2 h, 150 rpm, 25 °C) e banho ultrassénico (1 h, 37 kHz).
Para as extracdes, utilizou-se as seguintes solucdes: dgua e etanol (80:20
v/v), etanol-dgua-acido férmico (80:19:1 v/v/v) e etandlica etanol-dgua-
hidréxido de sédio (80:19:1 v/v/v) na proporcdo 1:10 (bagaco:solvente
extrator). Os extratos obtidos foram centrifugados (10 min a 3220xg),
filtrados e caracterizados quanto ao teor de compostos fendlicos totais por
reacdo  colorimétrica com Folin-Ciocalteau com leitura em
espectrofotdmetro (750 nm). Os experimentos e as determinacdes foram
realizados em triplicata e analisados estatisticamente utilizando teste
Turkey. A extracdo em blender apresentou concentracoes de fendis totais
de 2,54, 21,84 e 23,85 mg/g de bagaco de uva para solucao alcalina,
etandlica e acida, respectivamente. Devido a baixa extracdo da solucdo
alcalina, essa solucdo foi desconsiderada para futuras aplicacdes. O banho
ultrassénico apresentou concentracdao de 25,67 e 26,59 mg/g, sendo a
maior fracao extraida com solucdo etandlica. O agitador orbital
apresentou maior eficiéncia quando comparado com o blender, com
concentracbes de 24 e 24,64 mg/g para solucao acida e etandlica,
respectivamente. O agitador rotor-estator, apresentou menor
concentracao de fendis, sendo 16,97 mg/g para a solucao acida e 20,03
mg/g para a solucao etandlica. O etanol tem alta polaridade e quando
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misturado com agua aumenta seu poder de extracao, possibilitando maior
afinidade do solvente com fendis presente na matriz vegetal. Dessa
forma, o banho ultrassénico demostrou maior eficiéncia quando
comparado aos demais equipamentos, bem como a solucdo etandlica,
apresentando maior potencial extrator. Assim, esse método é interessante
para extrair compostos fenélicos para fortificacdo de alimentos.
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