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RESUMO

SILVA, Jaquellyne Bittencourt Moraes Duarte. Extrac&o de 6leo de semente de uva
por diferentes métodos e sua alteracdo durante o armazenamento. 2019. 50 f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana. Londrina, 2019.

O residuo da industria de vinho é crescente e acarreta em polui¢do. Para a diminuicéo
do mesmo, pode-se utilizar as sementes presentes no residuo para a producdo do
6leo de semente de uva, que € rico em acidos graxos poli-insaturados que ndo séo
sintetizados pelo organismo. Os 6leos sdo suscetiveis a oxidagdo, acarretando em
degradacdo de compostos, este trabalho objetiva propor a extracdo do 6leo da
semente da uva e verificar as modificacdes fisicas e quimicas, no periodo de 30 dias,
por meio da oxidag&o lipidica, de modo que se extraia o 6leo por diferentes métodos
com diferentes tempos e temperaturas. Foi analisado a oxidacdo, quantidade e
gualidade das fracdes lipidicas. Obteve-se um total de 4,163 kg de sementes de uva.
As analises de umidade foram realizadas nas sementes Umidas e secas, obtendo-se
respectivamente um teor de 31,2% e 6,7%. Para o teor de extracao de 6leo em Soxhlet
obteve-se 12% e em banho ultrassénico 9,9%. Para a analise de indice de peroxido
no dia 1, o 6leo extraido por Soxhlet ficou fora dos padrées que a legislacdo permite,
e no dia 30, ambos os métodos tiveram a iniciacdo da degradacao do 6leo. No indice
de acidez, os dois métodos e dias permaneceram dentro dos padrdes internacionais
e nacionais, com 0,25 (mg KOH/g) para Soxhlet e 0,15 (mg KOH/g) para banho. Na
analise de Indice de lodo, o resultado esta dentro dos parametros da legislac&o no dia
1 com relacdo aos métodos extrativos, sendo que a extracao por banho obteve maior
numero de moléculas com grau de insaturacdo. No indice de saponificacdo, as
amostras ficaram dentro da faixa de limite estabelecido pela legislacdo, divergiram
significativamente seu resultado, o banho ultrassénico (195,03 mg KOH/g), possui
peguena quebra de seus acidos graxos, comparado ao método de Soxhlet (171,14 m
KOH/g). Quanto aos resultados das analises de cor L*, a extracdo em banho teve
aspecto mais claro, e ndo houve diferenca significava entre o dia 1 e 30, ja, para
Soxhlet nos dois dias, estatisticamente, houve diferenca significativa nas cores,
havendo uma tendéncia para o claro com o armazenamento. Para a coordenada a*,
no dia 1 a extracdo em banho ultrassbnico teve uma tendéncia maior para a cor
vermelha que o outro método. Com o armazenamento, no dia 30, a tendéncia de cor
mudou em ambos os métodos e houve diferenca significativa, sendo que a extracao
por Soxhlet tem uma intensidade menor da cor verde que a extracdo por banho. Para
a coordenada b*, ambos os métodos tem tendéncia para a cor amarela. Os 6leos
extraidos em Soxhlet, manteram a intensidade da cor nos dias 1 e 30. As amostras
extraidas por banho, diferiram estatisticamente, no dia 30 a intensidade da cor
amarela diminuiu. O dleo extraido por meio de banho ultrassénico comparado ao
Soxhlet, mesmo sem refino e a adi¢cdo de conservantes e antioxidantes, nas analises
no dia 1, esteve dentro dos parametros de qualidade, provando que o método é
promissor, pelo fator de economia de reagente, temperatura amena, menor exposicao
a luz, tempo de extracdo viavel e equipamento de simples manuseio.

Palavras-chave: Uva. Obtencdo. Residuo do vinho. Oxidacdo de 6leos. Qualidade
oOleos.



ABSTRACT

SILVA, Jaquellyne Bittencourt Moraes Duarte. Extraction of grape seed oil by
different methods and its alteration during storage. 2019. 50 f. Trabalho de
Conclusédo de Curso (Food Technology) - Federal Technology University - Parana.
Londrina, 2019.

The waste from the wine industry is growing and causes pollution. For its reduction,
the seeds present in the residue can be used to produce grape seed oil, which is rich
in polyunsaturated fatty acids that are not synthesized by the body. The oils are
susceptible to oxidation, causing degradation of compounds, this work aims to propose
the extraction of oil from the grape seed and to verify the physical and chemical
changes, within 30 days, through lipid oxidation, so that it is extracted. the oil by
different methods with different times and temperatures. Oxidation, quantity and quality
of lipid fractions were analyzed. A total of 4.163 kg of grape seeds was obtained.
Moisture analyzes were performed on wet and dry seeds, obtaining a content of 31.2%
and 6.7%, respectively. For the oil extraction content in Soxhlet obtained 12% and in
ultrasonic bath 9.9%. For analysis of peroxide index on day 1, the oil extracted by
Soxhlet was outside the standards allowed by the legislation, and on day 30 both
methods had the initiation of oil degradation. In the acidity index, both methods and
days remained within international and national standards, with 0.25 (mg KOH / g) for
Soxhlet and 0.15 (mg KOH / g) for bath. In the analysis of lodine Index, the result is
within the parameters of the legislation on day 1 regarding the extractive methods, and
the extraction by bath obtained higher number of molecules with degree of
unsaturation. In the saponification index, the samples were within the limit range
established by the legislation, significantly diverging their result, the ultrasonic bath
(195.03 mg KOH / g), has a small breakdown of its fatty acids, compared to the Soxhlet
method (171, 14 m KOH / g). Regarding the results of the L * color analysis, the bath
extraction had a lighter appearance, and there was no significant difference between
day 1 and 30, while for Soxhlet on both days, statistically, there was a significant
difference in color, with a tendency to the clear with the storage. For coordinate a *, on
day 1 the extraction in ultrasonic bath had a greater tendency for red color than the
other method. With storage, on day 30, the color trend changed in both methods and
there was significant difference, with Soxhlet extraction having a lower intensity of
green color than bath extraction. For the b * coordinate, both methods tend to be
yellow. The oils extracted in Soxhlet maintained the color intensity on days 1 and 30.
The samples extracted by bath differed statistically, on day 30 the intensity of yellow
color decreased. The oil extracted by ultrasonic bath compared to Soxhlet, even
without refining and the addition of preservatives and antioxidants, in the analyzes on
day 1, was within the quality parameters, proving that the method is promising by the
reagent economy factor, mild temperature, reduced light exposure, viable extraction
time and simple handling equipment.

Keywords: Grape. Obtaining. Residue of wine. Oxidation of oils. Quality oils.
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1 INTRODUCAO

O Brasil possui ampla diversidade agroindustrial, consequentemente, o
volume de residuos é proporcional, caso néo seja utilizado para outros fins, culmina
na poluicdo ambiental. Atualmente é crescente o numero de estudos que se debrugam
sobre 0s meios de aproveitamento de residuos, proporcionando maior produtividade
e contribuindo com o0 meio ambiente por meio da despolui¢do. Dentre os subprodutos,
destacam-se os oriundos das vinicolas, o bagaco é composto principalmente de
sementes e cascas de uva (SILVA, 2003). Estes substratos podem ser utilizados por
diferentes industrias, como a alimenticia, cosmética, farmacéutica e tintas (FREITAS,
2007).

O residuo do bagaco € composto por cerca de 15 a 17% de sementes. A partir
da semente da uva, ha a possibilidade de extrair o 6leo de semente de uva, sendo
este responsavel por 14 a 17% do conteudo (GOKTURK-BAYDAR; AKKURT, 2001).
Na Europa, o uso deste Oleo é notavel ha tempos, devido sua composicdo, seu alto
teor de acidos graxos insaturados, a presenca dos acidos linoleico e oleico e vitamina
E, e também por suas propriedades antioxidantes (FREITAS, 2007).

No que tange esse tema, estudos demonstraram que a utilizacéo do 6leo de
semente de uva possui impactos benéficos ao organismo humano. Dentre eles, evitar
a oxidacao das lipoproteinas de baixa densidade (LDL-colesterol), reducao dos niveis
de colesterol e prevenindo doencas cardiovasculares e trombose (CAO; ITO, 2003).

Diante das propriedades de acidos graxos poli-insaturados provenientes do
O0leo de semente de uva, a oxidacao lipidica torna-se um fendmeno espontaneo e
inevitavel. Este processo pode torna-lo impréprio para o consumo, de modo que, altere
nao soO a qualidade nutricional, devido a degradacfes de vitaminas lipossollveis e dos
acidos graxos essenciais (SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).

A extracdo por meio de solventes e o uso de altas temperaturas sdo as mais
comumente utilizadas. Porém, dependendo do emprego de elevadas temperaturas,
ocorre a possibilidade de degradacdes nesta etapa. A fim de evitar este processo
indesejavel, usufruir de métodos extrativos sem o uso de temperaturas, corrobora com
a menor quebra das moléculas de acidos graxos de alto peso molecular, evitando a
formacéo de 4cidos graxos livres (BOZAN; TEMELLI, 2002).

Diante dessas informagdes, o presente trabalho teve por objetivo realizar a

extracdo do 6leo de semente de uva por meio de métodos, temperaturas e tempos
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diferentes, com a finalidade de verificar se h& diferenca significativa relacionadas a

oxidag&o lipidica.

1.1 DELIMITACAO DO TEMA

Assunto: Extracdo do 6leo de semente de uva provenientes do residuo da industria
alimenticia de vinho.
Tema: Diferentes métodos de obtencao do 6leo de semente de uva e suas alteracdes

fisico-quimicas.

1.2 PROBLEMAS E HIPOTESES

Qual método de extracdo de Oleo de semente de uva € mais eficiente? Ha
diferenca entre o rendimento do 6leo extraido por métodos quentes e frios? Qual o
impacto das elevadas temperaturas e os intervalos de tempo no processo de oxidacao
do 6leo? E possivel a verificacdo da variabilidade de oxidac&o lipidica entre os
métodos heterogéneos de extracdo?

O impacto danoso dos diferentes processos extrativos, com o uso de elevadas
temperaturas e grande tempo de extracdo, pode estar relacionado com a perda de
acidos graxos importantes, além da reducdo do tempo de vida atil do produto,
decorrente do processo de oxidacdo. Portanto, a analise do processo de oxidacéao do
Oleo torna-se imprescindivel para a determinacdo da qualidade de cada método
extrativo, acarretando na realizacdo de processos especificos que viabilizardo a

comparagéo entre 0s mesmos.

1.3 JUSTIFICATIVA

Em uma linha cronoldgica de tempo, nota-se que a Europa, Itdlia e Alemanha
utilizam o 6leo de semente de uva ha muito tempo. As razdes pelas quais é observado
esse uso sdo das mais variaveis como, por exemplo, devido a sua disposicdo de
nutrientes, rico em acidos graxos poli-insaturados e tendo acdo antioxidante dada a
presenca de vitamina E, ambos essenciais para saude e bem-estar do ser humano.
Além disso, é um excelente caminho para o aproveitamento de residuos da industria

de vinhos, visando seu subproduto.
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Dessa forma, determinar o método adequado de extracdo do 6leo e analisar
as possiveis degradac¢fes que podem ocorrer durante o armazenamento no 6leo bruto
de semente de uva pode contribuir para a saude humana e evitar desperdicios de

cunho ambiental.
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2 OBJETIVOS

Obter o 6leo de semente de uva, por dois métodos de extragdo e avaliar o

processo oxidativo.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Obter e preparar as sementes de uva oriundas do bagaco da producéao
de vinho artesanal.

o Analisar melhor método de extracdo do 6leo, perante as sementes secas
e umidas.

o Realizar testes para extracdo em banho ultrassénico, adequando o
tempo do método

o Quantificar os lipideos pelos métodos diferentes de extracédo

o Extrair 6leo das sementes de uva pelo método de Soxhlet e em banho
ultrassénico.

o Avaliar a degradacéo oxidativa e a cor do 06leo, logo apdés a extracao.

o Armazenar o 6leo de semente de uva sob condi¢des de luz e oxigénio,
e avaliar novamente a degradacao lipidica e cor.

. Analisar estatisticamente os dados obtidos.
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3 OLEO DE SEMENTE DE UVA PROVENIENTE DE RESIDUO INDUSTRIAL

A comecar pelo cultivo da uva, indmeros produtos oriundos a partir de seu
processamento como, por exemplo, vinho, suco, vinagres, geleias e doces. Lado a
lado a essa grande diversidade de produtos estd a geracdo de residuos em larga
escala. No que diz respeito aos residuos proveniente da industria vinicola, estes
dispdem de compostos de alto valor nutricional, contribuindo também para a
sustentabilidade, uma vez que podem ser extraidos e a vista disso podem ser
utilizados de diversas formas (FREITAS, 2007).

3.1 UVA

No Brasil, a introdug&o da cultura da vinha se da por Martin Afonso de Sousa,
em 1532 em S&o Vicente, litoral paulista. Na regidao Sul, mais especificamente no
estado do Rio Grande do Sul, documentos histéricos relatam que as videiras surgiram
juntamente com o0s primeiros imigrantes acorianos, em meados do século XVIII
(CATALANO, 1984).

A videira, da familia Vitaceae, € considerada uma planta trepadeira lenhosa,
com avinhas de fixacdo, caracterizada por folhas sdo grandes, verdes e palmadas,
podendo atingir até sete metros de cumprimento. Sua frutificacdo da-se inicio no
terceiro ano apOs o plantio, ocorrendo principalmente nos meses de novembro a
marc¢o na regiao sul e o ano todo na regiao nordeste (SEBRAE, 2016).

Do ponto de vista aparente do cacho de uva, sua composic¢ao é compreendida
em duas partes principais: engaco e grao (Figura 1). Os graos sdo compostos pela
pelicula, na qual contém o aroma caracteristico e composi¢cao quimica complexa de
acordo com cada variedade; sementes, que se encontram no centro do gréo e nelas
contém Oleo, taninos, acidos, matérias minerais e organicas. E por fim, a polpa, que
compreende, aproximadamente, 85% do gréo e é formada em sua maior parte pelo
mosto (LAZARINI; FALCAO, 1999).
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Figura 1 — Anatomia fisica da uva

pedunculo

exocarpo
Baga ou grdo
mesocarpo

endocarpo (polpa)

/ sementes
casca

Fonte: Rochenback (2012)

Mello (2017) relata sobre a relevancia do plantio da uva na economia do Brasil.
No ano de 2016, foram cultivados quase 80.000ha’, de maneira que a regido sul do
pais € a principal e maior responsavel pela producéo. A regiao é favorecida pelo clima
subtropical e o solo feértil. Dentre os estados, destaca-se o Rio Grande do Sul
responsavel, em média, por 64% pela area viticola.

Dados estatisticos revelam que, anualmente, sdo produzidos cerca de 1,5
milhdes de toneladas. Desse total, 50% destina-se ao processamento de vinhos,
sucos e derivados, e os outros 50% s&o comercializados como uvas de mesa. As
principais cultivares sdo americanas, especialmente Vitis Lobrusca, Vitis Bourquina e
hibridos ndo especificados (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA, 2018).

Um dos fatores que contribuem para o consumo de uva e derivados é a
variedade de compostos bioativos presentes, que podem diferir por suas
caracteristicas, como a cor e sabor, que estdo associados com o perfil dos
polifendlicos (ABE et al., 2007). Cabrita, Silva e Laureano (2003) classificaram os
polifen6is como compostos flavonoides (flavanas, flavondis e antocioninas) e néo
flavondis (acidos nao flavondis e estéres tartaricos). Esses podem ser encontrados
por toda a extensibilidade do fruto, de forma desigual, dispersos pelas sementes,

polpas, vasos fibrovasculares e pelicula.

! ha é a sigla referente a hectare, no qual corresponde a 10000m2
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Cientificamente reconhecida, a uva apresenta beneficios especificos atuantes
na reducdo lipidica e quelacdo de metais. Além disso, seus subprodutos contém
propriedades farmacologicas antialergénicas, antiarteriogénicas, antiinflamatorias,
antimicrobianas e efeitos cardioprotetores. Para mais, contribui significativamente na

reducédo da incidéncia de doencas crénicas e degenerativas (Roesler et al., 2007).

3.2 VINHO

Historicamente, hé& relatos sobre a comercializacdo e consumo de vinho, de
acordo com Catalufia (1984), na babilénia de Hamurabi ha 2000 anos a.C. Nessa
época, a bebida era apreciada por povos sirios, egipcios, persas e assirios.

No Brasil, a Instrucdo Normativa n° 14, definida no artigo 3° da Lei n° 7.678 o
vinho é definido como “bebida obtida por meio de fermentacdo alcéolica do mosto
simples de uva s3, fresca e madura”.

No pais, documentos de 1813 reconhecem como o primeiro vitivinicultor, a
plantar a videira e produzir o vinho, Manoel de Macedo Brum da Silveira, na capitania
de Rio Grande (CATALUNA, 1984). No entanto, a veridica histéria, segundo Sousa
(1969, apud CATALUNA, 1984) reconhece que na missdo jesuita, pelos anos
posteriores a 1626, o inicio da vitivinicultura na regido gaudcha, foi introduzida pelas
variedades Vitis Vinifera, de origem espanhola, portuguesas, francesas e alemas,
respectivamente, e somente na metade do século XIX, a variedade Vitis Lobrusca (uva
isabel), americana se estabeleceu no estado, tendo predominancia até os dias atuais.

No processo de obtencao do vinho (Fluxograma 1), as uvas sdo esmagadas
e prensadas, originando o mosto. A fermentacdo do mosto € fundamental, uma vez
gue este é responsavel pela conversao dos acucares em alcool, com o auxilio da acao
das leveduras. A fermentacdo conduzida pela parte liqguida e a sélida (cascas e
sementes) ocorre em tonéis, de madeira ou ago inox, sob agitacdo, nomeada de
maceracdo. Essa etapa dura de 2 a 5 dias (CAMPOS, 2005)

Na etapa seguinte, expbe-se as cascas ao processo de maceracao do alcool,
para se extrair os pigmentos formadores de cor, antocianinas (extraida rapidamente,
de cor atijolada) e os taninos (demoram mais a incorporar-se ao vinho, oferecendo
longevidade da cor, estrutura e corpo a bebida). Posteriormente, ocorre 0 processo
de fermentacéo lenta, o qual ocorre a partir da separacdo da fase liquido dos solidos,

para que os ultimos tracos de glicose sejam transformados em alcool. Na proxima
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etapa de fabricacdo do vinho, tem duracdo de 5 meses a 5 anos e € denominada
processo de maturacdo ou envelhecimento. Nessa fase, as propriedades gustativas e
aromaticas se desenvolvem, caracterizando o tipo do vinho, podendo ser engarrafado
(CAMPOS, 2005).

Fluxograma 1- Obtenc¢ao do vinho

: Adigéo de leveduras !
Plantacéo de uva Isabel --= - -

Conversédo dos
ultimos fracos de
glicose em élcool

Colheita e
recepcéo da uva

e aromaticas

Fermentacg&o

| Fermentac&o I—»I Maceragéo |—> Ientag

Desenvolvimento das

‘ propriedades gustativas
Conversdo da Extracio dos pigmentos

Esmagamento glicose em &lcool formadores de cor

Prensagem

Fonte: Autoria propria (2019)

De acordo com Campos (2005), o vinho tinto como produto derivado da uva,
contém varios tipos de polifendis. Dentre eles, destacam-se o resveratrol e as
antocianinas, nos quais estao associadas ao poder antioxidante. Na fabricacdo do
vinho, durante o processamento da matéria-prima nem todos os compostos fendlicos
sdo extraidos, ou seja, alguns ficam retidos nos residuos ou na parte sdlida e,
normalmente, sdo descartados pela industria.

Pesquisadores da Embrapa estimaram que, anualmente, sdo geradas, cerca
de 210 mil toneladas de residuos provenientes da producédo de vinho. Essa grande
guantidade de residuos torna-se um grande problema para industria, representando

um rejeito de pouca exploracédo (VERDELIO, 2014).

3.3 RESIDUO DA PRODUCAO DE VINHO

No contexto de producdo e comercializacdo de produtos hd uma ampla
geracao de residuos. Dentre as industrias, a de alimentos € uma grande precursora

de residuos de alto valor agregado, sendo viavel que esses sejam encarados como
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insumos como diversos estudos tém demonstrado. Nesse contexto, reduz a
contaminagcdo ambiental, de modo a possibilitar sua insercdo em novas cadeias
produtivas (DAMASCENO; ANDRADE; STAMFORD, 2009; FRENCH; LAFORGE,
2006).

Do ponto de vista financeiro, de acordo com Silva (2003), é de suma
importancia o aproveitamento de residuos agricolas com o objetivo de aumentar a
produtividade e por consequéncia a lucratividade. Para além do ponto de vista
econbmico, ressalta-se a questdo sustentavel. Portanto, no processo industrial da uva
e seus derivados, se obtém residuos sélidos ou liquidos, no quais possuem seus
valores agregados.

Para a producédo de 100 L de vinho tinto, 25 kg deste volume é de residuo,
deste, 17 kg é constituido de bagaco. Considera-se uma subdivisdo do residuo em
sementes, cascas, além dos engacos (FREITAS, 2007; ROCKENBACH et al., 2008).
Rockenbach et al. (2008) relatam uma vasta fonte de propriedades de alto valor
nutricional do bagaco de uva, como os tartaratos, malatos, acido citrico, 6leo de
semente de uva, hidrocoloides, fibras alimentares e o alto teor de compostos fendlicos.

No que diz respeito ao bagaco, comumente, é destinado a racao animal ou
originam adubos ap0s o processo de compostagem. Porém, vale ressaltar que a lenta
biodegradabilidade das sementes da uva, no qual ndo proporciona uma conversao
total em matéria organica, faz com que o uso para adubacédo do solo ndo seja muito
indicado (FREITAS, 2007)

Do residuo da biomassa podem ser extraidos resveratrol e as antocioninas,
com intuito de produzir corantes e das sementes, os Oleos, com quantidades
significativas de acidos graxos essenciais (FREITAS, 2007). Compreende-se por meio

disto a importancia econémica da utilizacdo destes subprodutos (Tabela 1).

Tabela 1 — Produtos produzidos a partir do bagaco de uva

PRODUTO PRECO

Resveratrol 260 mg (60 capsulas) R$ 92,00

Extrato de semente de uva 100 mg (120 capsulas) R$92,95
Oleo de semente de uva 100 mg (120 capsulas) R$83,95

Fonte: Biovea, 2019
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3.4 OLEO DE SEMENTE DE UVA

O bagaco da uva compreende, em média, 58% de cascas, 20% de engacos e
22% de sementes (DANTAS et al., 2008). As sementes, por sua vez, sdo constituidas,
de acordo com Rockenbach (2012) por, aproximadamente, 40% de fibras, 8 a 11% de
proteinas, 7% de compostos fendlicos (taninos), de 12-20% de 6leo, de acordo com a
sua variedade, aclcares, sais minerais e outras substancias.

Desde 1930, paises como a Alemanha, Franca e Itélia fabricam e usufruem o
6leo da semente de uva (FREITAS, 2007). A empregabilidade deste 6leo ocorre dada
suas caracteristicas fisico-quimicas de &cidos graxos poli-insaturados essenciais.
Sabe-se que esses acidos ndo sao sintetizados pelo organismo humano, entretanto é
um valioso lipidio dietético, por agir na prevencdo de trombose, doencas
cardiovasculares, reducdo do colesterol e regulacdo do sistema nervoso. Estudos
demonstraram que o &acido linoleico conjugado, sintetizado a partir do 6leo de semente
de uva, pode ser também um meio efetivo de inibir cancer de mama e de pele, pela
sua acédo na atividade linfocitaria (CAO; ITO, 2003).

Um estudo comparativo por Menezes et al. (2014) conclui-se que variedades
de uvas Bordb e Cabernet possuem perfis de acidos graxos similares, e em fracdes
menores, 0s autores quantificaram os acidos graxos oleico, palmitico, estearico,
miristico, entre outros. Ja em outro estudo, Kamel, Dawson e Kakuda (1985) reportam
gue encontraram em uvas Vitis Vinifera, 72,2% de acido linoleico (w-6), 15,6% de
acido oleico (w-9) e 0,24% de acido linolénico (w-3), extraidos do 6leo da semente
por meio de Sohxlet. No que tange, exclusivamente, ao acido linoleico extraido do
0leo de semente de uva, Rochenbach et al. (2010) e Cao e Ito (2003), observaram
guantidades similares as encontradas nos de 6leos de girassol, soja, milho e algodao.

A literatura tem considerado a vitamina E como “gene regulador”, devido suas
funcdes na proteina de RNA. Ela ainda atua como imunoprotetora, anticoagulante e
antitrombatica, por conter em sua composicao tocoferdis e tocotriendis (ABIDI, 2000).
Em virtude do potencial de inibicdo de radicais livres, a forma a-tocoferol é
considerada a mais significativa, uma vez que impossibilita a transformacédo dos
acidos graxos insaturados em aldeidos (RODRIGO et al., 2002).

Segundo os autores Oliveira, Echenvenguéa e Messias (2003), para a industria
alimenticia o 6leo de semente de uva € promissor por sua composicao agregar valor

nutricional e possuir odor caracteristico e agradavel. Ainda de acordo com os autores,
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pode ser substituto de qualquer 6leo vegetal, inclusive o azeite de oliva. Em relacdo a
digestibilidade do 6leo de semente de uva € maior que o de soja sendo,
respectivamente, 97,2% e 95%. Sobre sua composi¢cado quimica torna-se relevante
para dietas que objetivam diminuir os niveis de colesterol no sangue, devido,
principalmente, aos 4cidos graxos insaturados e os fitoesterais.

Os fitoesterdis sdo moléculas quimicas definidas como alcoois triterpénicos,
alifaticos de alto peso molecular, presentes na fracdo insaponificavel dos oleos
vegetais. Estas substancias sdo extremamente sensiveis, capazes de se oxidarem
facilmente quando expostos ao ar, calor, luz, radiacdes e processos cataliticos. Ou
seja, durante o processo industrial de extracdo do 6leo de semente de uva, pelo
refinamento, esse composto pode vir a se decompor, perdendo suas propriedades
(CERT etal., 1994).

A relevancia deste oOleo é além da alimenticia. Pode ser empregado, por
exemplo, na industria de cosméticos, na fabricacdo de sabonetes finos, shampoos,
Oleos corporais e bronzeadores. Entre as vantagens de seu uso, Ecycle (2019) cita a
substituicdo do oOleo de améndoas, auxiliando no tratamento para estrias,
principalmente em gestantes, devido a forte presenca de vitamina E e compostos

fendlicos.

3.5 EXTRACAO DE OLEO EM SOXHLET E BANHO ULTRASSONICO

A extracdo de 6leo de sementes pelo método em Soxhlet pode ser realizada
por meio dos mais variados solventes. Este método pode ser vantajoso e eficiente
guando comparados a outros, principalmente se as amostras apresentarem baixo teor
de 6leo (MORETTO; FETT, 1998).

Para o uso desse método no processo de extracdo de Oleos vegetais, as
sementes devem ser previamente moidas, sdo utilizados solventes apolares, sendo o
principal o hexano, devido seu ponto de ebulicdo maximo de 70°C. O aumento da
temperatura para além desta temperatura pode iniciar a formacéo de acidos graxos
livres, pela quebra dos acidos graxos e o glicerol no 6leo (MORETTO; FETT, 1998).

Apesar do uso de métodos tradicionais para extracdo de 6leos, o banho
ultrassbnico vem sendo uma alternativa tao eficiente quanto a extracéo por solvente,
Soxhlet. A extracdo por ondas ultrassbnicas pode extrair os mais variados compostos,

desde os de baixo peso molecular, com grande eficiéncia e rendimento (MACIAS-
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SANCHEZ; MANTELL; RODRIGUEZA, 2009). Esse fato ocorre devido as mudancas
fisico-quimicas, no qual se gera pressdo no solvente, fazendo com que ocorram
cavitacfes e microfluxos no liquido, aguecimento e ruptura nos solidos e instabilidade
na superficie de contato das amostras moidas (BARBOZA; SERRA, 1992).

Breitbach, Barthen e Schmidht-Traub (2003) fizeram um estudo sobre
influéncias no processo de adsor¢cao e dessorcédo na cavitagdo durante o processo de
extracdo por banho ultrassonico. Os autores observaram que, fatores como a
intensidade e a frequéncia das ondas produzidas, provocavam diferentes tamanhos
de bolhas, ocorrendo maior ou menor erosdo na superficie de contato, de forma que
a transferéncia de massa seja menos ou mais eficiente.

A extracdo por banho ultrassbnico desperta interesse por seus pontos
positivos como tempo e temperatura menores que as convencionais, rendimento,
simplicidade de equipamento, uso de diferentes solventes e também boa
reprodutibilidade. Porém, vale ressaltar que os parametros devem ser otimizados, de
acordo com a intensidade da cavitacédo, tempo e temperatura (BARBOZA; SERRA,
1992).

Em um comparativo de rendimento dos dois meétodos em relacéo,
especificamente a extracdo do 6leo de semente de uva, os dados obtidos por Oliveira,
Echevengua e Messias (2003) e Bruni et al. (2014) sédo bastante similares. Enquanto
no método Soxhlet €, em média, de 10 a 20%, no banho ultrassénico esse valor gira

em torno de 15%.
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4 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma pesquisa quantitativa e de cunho experimental, realizada na
Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR) — Campus Londrina.

4.1. COLETA E PREPARO DAS SEMENTES

As sementes de uvas da cultivar Isabel (Vitis Lobrusca) sdo provenientes da
producdo de vinho tinto seco artesanal. As mesmas foram doadas pelo senhor Luis
Brocco, proprietario do sitio Nossa Senhora das Gracas, situado no norte do Parana,
na cidade de Santa Cecilia do Pavéo.

A matéria-prima do estudo foi de, aproximadamente, 35 kg de bagaco oriunda
da producao do inicio do ano de 2018. Durante todo o processamento do vinho tinto,
foi obtido um produto residual, conforme observado na Figura 2, cuja composicéo

continha sementes, engacos, cascas e bagacos.

Fonte: autoria prépria (2018)

O residuo apresentava como caracteristica odor forte e textura encorpada,
essas particularidades ocorrem devido a fermentacdo do residuo juntamente com o
vinho. A vista disso, h& a necessidade de se fazer uma lavagem para a separacéo da
parte de interesse, sendo essa as sementes, além de retirar as cascas e também as

grainhas.
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A primeira lavagem ocorreu com o auxilio de uma peneira. A amostra foi
exposta a agua corrente (Figura 3) de forma que a textura densa era dissolvida e,

manualmente, uma a uma as grainhas foram sendo separadas.

Figura 3 — Lavagem das amostras com agua corrente

Fonte: autoria prépria (2018)

Na etapa seguinte, foi retirada manualmente a agua superficial. O residuo
restante foi transferido para uma peneira (Figura 4), fazendo a separag¢do, com o

auxilio de uma peneira, entre as cascas e as sementes.
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Figura 4 — Peneiramento para separacéo entre cascas e sementes

| Fonte: autoria prépria (2018)

Ap6s 0 peneiramento, com separacdo das sementes, restando poucas
cascas, entao, realizou-se a pré-secagem das mesmas em terreiro, como demonstra

a Figura 5, para a retirada de umidade superficial.

Figura 5 — Secagem superficial
o f“‘*”‘“‘i() AU

Fe

Na sequéncia da pré-secagem, as sementes foram manualmente separadas
das cascas (Figura 6) e armazenadas a -12°C para manutencdo de suas

caracteristicas fisicas e quimicas, até 0 momento das analises.
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Figura 6 — Separacdo manual de sementes e cascas

Fonte:autoria propria (2018)
O procedimento da secagem, em uma parcela das amostras, teve como
referéncia o método estabelecido por Freitas (2007) com ligeiras modificacfes. As

sementes foram secas por 4 horas a 70°C, em estufa com circulagcdo de ar e

revolvimento das sementes a cada uma hora.
4.2 METODOS

As sementes Umidas e secas foram analisadas quanto a umidade e
guantificacéo lipidica. O 6leo das sementes de uva secas foi extraido pelo método de
Soxhlet e em banho ultrassénico, e avaliado quanto ao indice de peréxido (IP), indice
de acidez (lA), indice de iodo (ll), indice de saponificacdo (IS) e cor. Essas
determinacdes foram realizadas em amostras de 6leo apds a extracdo e também apds

30 dias de exposicéo a luz e oxigénio.

4.2.1 Determinacao de umidade das sementes de uva umidas e secas

Para a quantificacdo do teor de umidade, foi realizado de acordo com o
Instituto Adolfo Lutz (1985) em que as capsulas de porcelana foram desidratadas por
3 horas a 105°C, esfriadas em dessecador e pesadas, e entdo pesadosde 3a5 g de
amostra e secas em estufa por 5 horas a 105°C. Estas resfriaram-se em dessecador

e foram pesadas. O célculo foi realizado de acordo com a Férmula 1.
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% umidade = 100 — (capsulas apés a estufa — capsula vazia) x 100 (1)

Peso da amostra

4.2.2 Quantificagao lipidica das sementes de uva Umidas e secas

O teor lipidico das sementes secas e Umidas foi quantificado segundo o
método de Soxhlet, descrito no item 4.2.3, e em banho ultrassénico, descrito no item
4.2.4. O célculo para definicdo do 6leo extraido das amostras foi realizado usando a

Férmula 2.

% Oleo extraido = Peso do baldo pés estufa — Peso do baldo x 100 (2)
peso da amostra

4.2.3 Extracdo do Oleo de semente de uva pelo método Soxhlet

As extracOes em Soxhlet (Figura 7) foram realizadas com o solvente hexano.
Primeiramente, as sementes foram moidas, e pesadas aproximadamente 13 g para
serem adicionadas nos cartuchos. Em cada uma das vidrarias, foram adicionados 4
cartuchos, obtendo-se no total 559 de amostras, adicionando nos balGes
aproximadamente 300mL de solvente. A temperatura utilizada foi 70°C, ou seja, o
ponto de ebulicdo do hexano. O periodo de duracédo da extracdo do 6leo foi de 6 horas

com, aproximadamente, 6 a 10 ciclos por hora do solvente.
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Figura 7 — Processo de extracdo de 6leo em aparelho Soxhlet

Fonte: autoria prépria (2019)

Apés as 6 horas, o hexano e o 6leo extraido passavam por rotaevaporador
com temperatura maxima de 60°C, fazendo a separacdo de ambos. Obtendo-se
somente o Oleo, este passava pela centrifuga a 3900 rpm (Figura 8), com intuito de

separar qualquer granulo das sementes que ainda restavam na amostra.

Figura 8 — Oleo de semente de uva extraido em Soxhlet e centrifugado

Fonte: autoria prépria (2019)
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4.2.4 Extracéo do 6leo de semente de uva pelo método de banho ultrassénico

Orientado pelo estudo realizado por Bruni et al. (2014), ap6s a otimizacao de
todo o processo de tempo, a extracdo pelo método do banho ultrassénico sofreu
pequenas adaptacgdes. Utilizou-se 45 minutos de acordo com os resultados dos testes
realizados.

As sementes foram moidas, pesadas 25 g em baldo com fundo chato, e
posteriormente adicionado 250 mL de solvente (hexano), ou seja, uma proporgao
amostra: solvente de 1:10. As sementes e o solvente extrator ficaram em intimo
contato para extracdo do 6leo por 45 minutos. A dgua do banho ultrassénico, com o
decorrer do seu uso, elevava levemente sua temperatura, porém, esta nédo
ultrapassou de 35°C. Na Figura 9 pode-se observar o equipamento montado para
extracao.

Figura 9 — Extracdo de 6leo em banho ultrassénico
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Apds o processo extrativo do 6leo, a fase liquida e as sementes eram
separadas por meio de filtracdo, com papel filtro em funil de buchner e presséo
negativa. Obtendo-se, somente a fase liquida, esta passava pelo processo de
separacdo de hexano e 6leo em rotaevaporador com temperatura maxima de 60°C.
Obtendo-se somente o 6leo, este passava pela centrifugacdo a 3900 rpm (Figura 10),
com intuito de separar qualquer granulo das sementes que ainda restavam na

amostra.

Figura 10 — Oleo de semente de uva extraido em banho ultrass6nico apds a

centrifugacao

Fonte: autoria prépria (2019)
4.2.5 indice de peroxido (IP)

Realizada de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), a amostra (6leo de
semente de uva) foi dissolvida por completa em &acido acético-cloroférmio sob
agitacdo. Posteriormente, foi adicionada a solugédo saturada de iodeto de potassio,

deixando a solucdo ao abrigo da luz por um minuto. Entdo acrescentou-se &agua,
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solucéo indicadora de amido, dando inicio a titulagcéo, utilizando tiossulfato de sodio
como titulante, agitando-a, fazendo com que a coloracdo amarelada desapareca, até
viragem para a coloragéo azul. O resultado foi expresso por meio da Férmula 3:

Célculo: A*N*F *1000 = indice de peréxido (mg/1000g de amostra) (3
P
A = volume usado na titulacdo da amostra
N = Normalidade da solucdo de Tiossulfato se sddio (0,01N)
F = Fator de correcao da solucéo titulante

P = peso da amostra em g

4.2.6 Indice de acidez (IA)

O procedimento ocorreu por meio da dissolucéo do 6leo da semente de uva
em éter etilico, alcool e indicador fenolftaleina. Imediatamente essa solucéo foi titulada
sob agitacdo com hidréxido de sodio até o ponto de viragem da solucao na coloracao
résea (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). O resultado foi expresso a partir das

formulas 4 e 5:

Célculo: V*N *5,61 = indice de acidez (4)
P
Em &cido oleico (%) =V * N * 100 * 0,0282 (5)
P
Onde:

V = volume gasto na titulacéo
N = fator da solucéo titulante

P = peso da amostra em g

4.2.7 indice de iodo (II)

A determinacao do Il foi constituida da adicdo a amostra de 6leo, ciclohexano
e solucdo de Wijs, sob agitacdo até a completa homogeneizacdo. Em seguida, a
solucgao ficou ao abrigo da luz por 30 minutos. Prontamente, adicionou-se iodeto de

potassio, 4gua e solucdo indicadora de amido, prosseguindo com titulagdo com
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tiossulfato de sodio, sob agitagdo até a coloracdo se tornar incolor (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008). O resultado foi obtido por meio da Férmula 6:

Célculo: (B—A)N*F * 12,7 =indice de iodo (6)
P

B = mL de tiossulfato de sodio 0,1N gastos na titulacdo do branco
A = mL de tiossulfato de sodio 0,1N gastos na titulacdo da amostra
N = normalidade da solucéo de tiossulfato de sédio (0,1N)

F = Fator de correcao da solucéo titulante

P = peso da amostra em g

4.2.8 indice de saponificacéo (IS)

A metodologia foi realizada de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), onde
consistiu na adicdo de hidréxido de potassio e etanol 95% em amostra (0leo),
deixando a mistura sob refluxo em rotaevaporador por uma hora. Posteriormente com
a solucdo ainda quente, adicionou-se a mistura indicador fenolftaleina e entdo foi

titulado com acido cloridrico. O resultado foi obtido por meio da Formula 7:

Célculo: 1.S.=(B—A)xN x 56,1 (7)
P

B = ml gasto no branco
A = ml gasto na amostra
N = normalidade da solu¢céo HCI 1N

P = peso da amostra

4.2.9 Cor do 6leo das sementes de uva

Para a determinacdo de cor nas amostras de 0leo de semente de uva, foi
utilizado o sistema CIELab. Primeiramente o colorimetro Konica Minolta foi calibrado
com fundo branco, e posteriormente cada uma das amostras depositada em placas
de petri, com um fundo branco, procedido por leitura direta no equipamento. Onde:

e L*=Luminosidade, O = preto e 100 = branco
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e a*=coordenada vermelho/verde (+a indica vermelho e —a indica verde)

e Db* =coordenada amarelo / azul (+b indica amarelo e —b indica azul)

4.3 ARMAZENAMENTO DO OLEO SOB LUZ E OXIGENIO

Apbés a extracdo do Oleo em ambos os métodos (Soxhlet e banho
ultrassoénico), sem adicao de conservantes, este foi depositado em Placa de Petri com
tampa (Figura 12), e armazenado sob exposicdo a luz e oxigénio pelo periodo de
tempo de 30 dias, para que entdo fossem avaliados pelos indices e pela cor.

Figura 11 — Oleo de semente de uva em Placa de Petri

Fonte: autoria prépria (2019)

4.4 ANALISE ESTATISTICA

Todas as analises foram realizadas em duplicatas por analise de variancia
(ANOVA) e o teste t-student para identificar as diferencas significativas entre as
médias por meio do software Statistica 10.0. O nivel de significancia considerado para
a diferenca entre as médias foi de 5% (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises e os testes estatisticos serdo descritos e discutidos

no itens a seqguir.

5.1 CARACTERIZACAO DAS SEMENTES DE UVA

Ao final das quatro etapas de preparacdo da amostra (primeira lavagem,
retirada manual da 4gua, peneiramento e pré-secagem) foram obtidos, no total, 4,163
kg de sementes de uva, proveniente da producéo de vinho tinto seco artesanal. Ou
seja, 12% do total do bagaco.

As analises de umidade foram realizadas nas sementes Umidas e apos o
processo de secagem, obtendo-se respectivamente um teor de 31,2% e 6,7%.
Segundo CREXI, et al. (2013) as sementes de uva possuem um alto teor de umidade,
aproximadamente 42%, e por consequéncia suas caracteristicas quimicas se tornam
altamente mutaveis. Portanto, a secagem das amostras é imprescindivel para o
aumento de sua vida util e como método de facilitacdo no momento de extrair o 6leo
nela contida (GARCIA-PEREZ et al., 2010).

Os testes realizados para a averiguacdo de melhor extracdo de 0Oleo nas
sementes umidas e secas, nos métodos extrativos em Soxhlet e banho ultrassdénico,

estao descritos na Tabela 2.

Tabela 2 — Extracéo de 6leo nas sementes de uva por dois métodos

AMOSTRAS SOXHLET (%) B. ULTRASSONICO (%)
Umida 6,9+ 0,42 aB 5,9+ 0,03 aB
Seca 12 + 0,28 aA 9,9 + 0,76 bA

Valores médios + desvio padrdo (n=2). Letras iguais na mesma linha e coluna (p>0,05). Letras
diferentes na mesma linha e coluna (p<0,05).
Fonte: autoria prépria (2019)

A Tabela 2 demonstra que os resultados nas linhas com letras mindsculas,
para sementes Umidas, nos métodos Soxhlet e banho néo diferiram estatisticamente,
ja para as sementes secas sim. Observados os resultados para os métodos extrativos,

nas colunas com letras maidsculas, a extracdo em Soxhlet, diferiu estatisticamente,
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sendo a extragdo com semente secas mais relevante, ocorrendo da mesma forma
com a extracdo em banho ultrassonico.

Ambos os métodos extrativos no teste, revelaram que a melhor pratica para
extracdo, havendo maior rendimento de 6leo extraido sdo com sementes secas.

Freitas (2007) reporta em seu trabalho, para a mesma variedade de uva do
estudo aqui proposto, um teor de 7,4% de 6leo em sementes secas, extraido por
solvente hexano em Soxhlet por 20 horas. Comparativamente, para 0 mesmo
equipamento, obteve-se um teor de extracdo maior, em torno de 12%, estando este
valor satisfatério, com bom rendimento de acordo com os 6leos comerciais, hos quais
se encontram com um teor de 10 a 20% na extragao.

O mesmo estudo de Freitas (2007) analisou amostras de sementes de uva da
variedade Isabel com extracdo de 6leo em banho ultrassénico, obtendo-se uma
porcentagem de 6leo extraido de 10%, utilizando a propor¢cdo semente:solvente de
1:100 por 30 e 120 minutos em equipamento. Relativamente, neste estudo o teor foi
de 9,9%, porém com proporcao entre semente:solvente de 1:10 no tempo de 45
minutos. Conclui-se que a proporcao entre a amostra e extrator, e 0s trés tempos
analisados, ndo se tornaram relevantes, extraindo uma quantidade de 6leo, em ambos
0s estudos, muito proximos.

Quando relacionada a porcentagem extraida entre os equipamentos Soxhlet
e banho ultrassénico, a quantidade de 6leo diferiu entre as amostras, com teor de 12%
e 9,9%, respectivamente. Bruni et al. (2014) realizando a mesma comparacao, obteve
resultados mais elevados e semelhantes, com teores de 15,50% para extracdo em
Soxhlet e 15,15% em banho ultrassénico. E relatado em literatura que, a eficiéncia na
extracdo por meio de ondas ultrassonoras sao dependentes da poténcia do
equipamento, na geracao de cavitacao e ruptura na superficie da amostra e solvente
(BREITBACH; BARTHEN; SCHMIDHT-TRAUB, 2003). Ha também fatores relevantes
e desconhecidos no plantio e uso das sementes na preparacao do vinho, nos quais

podem vir a influenciar no momento da extracéo da 6leo.

5.2. AVALIACAO DOS OLEOS EXTRAIDOS DAS SEMENTES DE UVA

O indice de peréxido mede o estado de oxidac&o de 6leos e gorduras, sendo
0s peroxidos os primeiros compostos formados no processo de deterioracdo, este esta

intimamente ligado aos acidos graxos insaturados, onde reagem com 0 Oxigénio
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(MORETTO; FETT, 1998). Os resultados da andlise de indice de peroxido (IP)

realizada no dia 1 e 30 ap0s a extracao estdo descritas na Tabela 3.

Tabela 3 — indice de perd6xido (meqg/1000 g amostra) do 6leo de semente de uva

Dia OES OEB
1 90,33 + 0,96 aB 18,48 +£ 1,26 bB
30 138,02 + 5,29 aA 92,84 + 1,82 bA

Valores médios + desvio padrédo (n=2). OES = Oleo extraido em Soxhlet. OEB = Oleo extraido em
banho ultrassénico. Letras iguais na mesma linha e coluna (p>0,05). Letras diferentes na mesma
linha e coluna (p<0,05).

Fonte: autoria prépria (2019)

Os dados abordados revelam que os meétodos extrativos, com letras
minusculas nas linhas, diferiram estatisticamente em ambos os dias (1 e 30). Percebe-
se que ha grande diferenca entre os resultados da analise de IP, resultando em alto
teor de peroxidos em extracdo por Soxhlet. Aradjo (1995) afirma que, além da
temperatura, o tempo longo de extracdo e o contato com o solvente, podem ser
propicio para causar alteracées na composicao do 6leo. Isso ocorre devido a presenca
dos acidos graxos, que se decompdem em virtude da temperatura e também pela
reacao entre oleo e solvente. Esse processo de deterioracdo, de acordo com Cecchi
(2003) tem influéncia determinante na diminuicdo e destruicdo de vitaminas
lipossoluveis e acidos graxos essenciais.

Observando o tempo de armazenamento, e comparando o resultado inicial,
as letras maiusculas demonstraram diferenca estatistica. Ambos os 6leos extraidos
por banho como Soxhlet, tiveram alteracdes significativas, este fenbmeno pode ser
explicado pelo fato de ocorrer a exposicdo do 6leo a oxigénio e luz, de forma que o
processo autocatalitico, da oxidacao, se desenvolveu em aceleracdo crescente, uma
vez que esta ja estava instalada. Esse processo pode ter influéncia da matéria-prima
e suas reacoes enzimaticas, por esta ser proveniente de processos fermentativos na
producéo do vinho (BRUNI et al. 2014).

A legislacdo internacional Codex Alimentarius international foods Standards
(1999) permite um valor para 6leo de semente de uva refinado de 10 meg/1000 g de
amostra, e o6leos prensados 15 meg/1000g. Portanto, a elevada formacdo de

peréxidos, para a extracdo de 6leo por meio de Soxhlet, percebe-se que, pelo fato de
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todo o processamento, luz, oxigénio, tempo prolongado e temperatura, influenciaram
na formacao de mais peréxidos em comparacao com o método de banho ultrassénico.

Em um estudo sobre deterioracéo de 6leos vegetais expostos, Thode Filho et
al. (2014) relatam, que o indice de peroxido, esta extremamente ligado as altas
concentracdes de acidos graxos insaturados, ou seja, mais instaveis, devidos as suas
duplas ligacdes, onde o torna sensivel em relacdo a sua estabilidade fisico-quimica.

O indice de acidez é um parametro utilizado como referéncia na deteccéo
analitica do estado de conservacao dos 6leos e gorduras (MORRETO; FETT, 1998).
A decomposicdo destes, seja por oxidacdo, fermentacdo ou hidrdlise interfere na
concentracdo dos ions hidrogénio. Com auxilio da lipase, a decomposicdo dos
lipideos pode ser acelerada, com o tempo pelo processo de exposicao a luz e calor,
formando acidos graxos livres que causam a rancidez (CECCHI, 2003).

A legislacao internacional Codex Alimentarius (1999) declara que para uma
boa conservacéao de 6leo de semente de uva, os refinados devem estar com um valor
de 0,6 mg KOHY/g, e os prensados 4,0 mg KOH/g. Ja a legislacéo brasileira ANVISA
(1999) permite no maximo 0,3 mg KOH/g. Os resultados para comparacéo dos indices

de Acidez (IA) estédo descritos na Tabela 4.

Tabela 4 - indice de Acidez do 6leo de semente de uva

Dias OES OEB OES (%AC.  OEB (%AC.
(mgKOH/g) (mg KOH/g) OLEICO) OLEICO)

1 0,25+0,01aA 0,14+0,01aA 0,13+0,01aA 0,07 +0,01 aA

30 0,25+ 0,04 aA 0,15+ 0,01 aA 0,13+0,01 aA 0,08 £0,01 aA

Valores médios + desvio padrdo (n=2). OES = Oleo extraido em Soxhlet. OEB = Oleo extraido em
banho ultrassbnico. Letras iguais na mesma linha e coluna(p>0,05). Letras diferentes na mesma linha
e coluna (p<0,05).

Fonte: autoria prépria (2019)

Os indices de acidez demonstraram que nos dias analisados (linhas com
letras minudsculas) e em ambos os métodos (coluna com letras maidsculas) nao
diferiram significativamente, e estdo dentro dos padrdes internacionais e nacionais.
Estando as duas extracBes de 6leo em bom estado de conservacdo, com pouca
presenca de acidos graxos livres, mesmo ndo sendo um 6leo passado pelo processo

de refino.
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Bruni et al. (2014) reportaram em seu trabalho, extraindo 6leo em banho
ultrassénico, indice de acidez fora dos limites maximos permitidos pela legislagéo,
0,85 g de ac. Oleico/ 100 g, correlacionando o motivo com as condigbes
desconhecidas na coleta da amostra e também, a fermentacdo do processo
vitivinicola.

A andlise do indice de iodo estéa relacionada ao grau de insaturacao do 6leo,
ou seja, quanto maior o nimero de insaturacdes presente na amostra, maior é a
absorcédo do iodo (Instituto Adolfo Lutz, 1985). Quanto maior for esse indice, mais
susceptivel a rancidez oxidativa se torna o 6leo (CECCHI, 2003).

A legislacédo internacional Codex Alimentarius (1999) estabelece, para o 6leo
de semente de uva valores de 128-150 12/100g. Esse indice, na legislagéo brasileira,
ANVISA (1999) estabelece limites de 130-138 12/100g. A Tabela 5 demonstra os

resultados pertinentes a este estudo.

Tabela 5 -indice de lodo (12/100g) do 6leo de semente de uva

Dias OES OEB
1 124,36 + 3,23 bB 140,19 + 0,16 aB
30 173,54 £ 0,48 aA 172,50 £ 5,41 aA

Valores médios + desvio padrdo (n=2). OES = Oleo extraido em Soxhlet. OEB = Oleo extraido em
banho ultrassénico. Letras iguais na mesma linha e coluna (p>0,05). Letras diferentes na mesma linha
e coluna (p<0,05).

Fonte: autoria prépria (2019)

Na andlise de I, encontra-se um resultado, em ambos 0S processos extrativos
de oOleo dentro dos parametros da legislacdo no dia 1. Com relacdo aos métodos
(inhas com letras mindsculas), na analise estatistica, o0 resultado diferiu
significativamente, sendo que a extracdo por banho obteve maior numero de
moléculas com grau de insaturacdo. Este fator pode ser explicado pela quantidade de
acido linoleico (18:2 n-6), no qual € o predominante no 6leo de semente de uva
(MENEZES et al., 2014).

Freitas (2007) descreve em seu estudo, com uvas Isabel e Herbemont um
percentual de 68,7% de acido linoleico presente no 6leo de semente de uva, extraido
por meio do equipamento Soxhlet. Ja os autores Breni et al. (2014) reportam um valor
de 70,13% para a variedade de uva Cabernet Sauvignon, extraido em banho

ultrassonico.
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Com o passar dos dias e o armazenamento das amostras de O6leo, ao
reanalisar o Il, comparando estatisticamente as colunas com letras maiusculas,
verifica-se que os 6leos extraidos em ambos o0s equipamentos, Soxhlet e banho,
tiveram diferenca significativa. Porém, verifica-se o0 aumento do indice, ndo sendo um
resultado caracteristico, pois com o tempo de armazenamento, com exposi¢do a luz
e oxigénio, o Oleo, devido as duplas ligacbes das moléculas, fica susceptivel a
oxidacao, ocorrendo a diminuicdo da absor¢éo do iodo, quando realizada a analise,
diminuindo o resultado final do Il. Para tal resultado, ndo houve correlacbes
bibliogréaficas, havendo necessidade de repeticdo de andlise para verificacdo da
veracidade dos resultados, contudo, pela falta de amostra foi inviavel a realizacédo da
mesma.

A determinacdo do indice de saponificagdo tem por objetivo indicar a
guantidade relativa de acidos graxos de alto e baixo peso molecular, sendo a
guantidade de hidroxido de potassio necessaria para neutralizar os acidos graxos,
como resultado da hidrolise de uma grama de amostra (CECCHI, 2003).

Sabendo que a legislacéo internacional, Codex Alimentarius (1999), permite
o limite de 188-194 mg KOHY/g, os resultados estatisticos (linhas e letras minusculas)
das extracOes por métodos diferentes no dia 1 (Tabela 6) estdo dentro da faixa de
limite estabelecido pela legislacdo, porém diferem significativamente seu resultado,
onde o banho ultrassénico, possui pequena quebra de seus acidos graxos. E possivel
observar que no dia 30, ambas as amostras, na avaliacao estatistica, linhas com letras
minusculas, seus resultados ndo diferiram significativamente, porém, o valor do IS
demonstra, os 6leos extraidos por ambos os métodos, jA estdo no inicio da

degradacéao dos acidos graxos de alto peso molecular.

Tabela 6 - indice de Saponificacdo (mg KOH/g) do 6leo de semente

DIAS OES OEB
1 171,14 £ 0,58 bB 195,03 +2,33 aB
30 220,11 + 1,61 aA 223,42 + 6,65 aA

Va Valores médios + desvio padrdo (n=2). OES = Oleo extraido em Soxhlet. OEB = Oleo extraido em
banho ultrassonico. Letras iguais na mesma linha e coluna (p>0,05). Letras diferentes na mesma linha
e coluna (p<0,05).

Fonte: autoria prépria (2019)
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Menezes et al. (2014) reportaram em seu trabalho que para 6leo de sementes
uvas da variedade Cabernet e Bordd, extraidos por Soxhlet um indice de
saponificagdo muito semelhante ao do estudo aqui proposto, com 190,60 e 188,81 mg
KOH/g respectivamente.

Esse inicio de degradacao dos compostos de alto peso molecular, se deve ao
fato das amostras permanecerem por 30 dias a exposicdo de luz, oxigénio e
temperatura média de 25°C, exatamente com este objetivo, para verificar a possivel

oxidagcao de compostos.

5.3 COR DO OLEO EXTRAIDO DAS SEMENTES DE UVA

A determinacdo de cor em alimentos pode ser realizada por meio de um
colorimetro, obtendo o resultado de coloracdo mediante a transmitancia ou reflexao
de luz. No método CIELab (Figura 11) as cores séo descritas por luminosidade (L*)
com valor maximo de 100, representando a perfeita reflexdo, enquanto o valor minimo
de zero é constituida pela cor preta. H4 também variacdo nas tonalidades sendo a
coordenada a* (conteudo de cor do vermelho ao verde) e a coordenada b* (conteddo
de cor do amarelo ao azul) (SHINAGAWA, 2015).

Figura 12 — Sistema CIELab de cor

¢umarelo) L*a*b* cromaticidade do espago de cor

60 *+b* 4 2 9
Je——" - diagrama (Tonalidade e Saturagao)
2 Tonalidade
-60 60 +a*
(Verde) (Vermelho)
L*=43.31
a*=47.63
-60 b*=14.12
(Azul)

Fonte: Konica Minolta (2019)
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O método Lovibond, era tradicionalmente utilizado para determinar a cor de
0leos. O qual € composto por valores em uma escala de coloragdo no equipamento,
portanto as amostras podem ser expressas pelos resultados de acordo com a Tabela
7, a medida das cores é realizada por meio da amostra analisada e a escala de cores
do equipamento, onde sdo contempladas as cores vermelha, azul, amarela e neutra
(FRANCA; SANTOS; LIMA, 2010).

Tabela 7 - Expresséao de valores das cores no colorimetro Lovibond E AF 900

CORES/ESCALAS
VERMELHO AZUL AMARELO NEUTRO
0,1-0,9 0,1-0,9 0,1-0,9 0,1-0,9
1,0-9,0 1,0-9,0 1,0-9,0 1,0-2,0-3,0
10,0-70,0 10,0-70,0 10,0-40,0

Fonte: Franca; Santos; Lima (2010)

Atualmente o mais popular dos espacos de cores uniformes usados para avaliar
as cores € o espaco de cor L*a*b*, também conhecido como espaco de cor CIELab.
Esse espaco de cor é amplamente utilizado pois correlaciona consistentemente os
valores de cor com a percepcdo visual. Industrias como as de alimentos e
universidades, utilizam este espaco para identificar, comunicar e avaliar os atributos
da cor além das inconsisténcias ou desvios de uma cor padrdo (KONICA MONILTA,
2019).

Os parametros analisados na determinacdo de cor pela luminosidade,
avaliados em L*, vdo de valores de 100, que sdo mais luminosos e até 0, onde se
constitui o preto (SHINAGAWA, 2015). De acordo com os resultados da Tabela 8, as
amostras de 6leo extraidas pelos dois métodos, Soxhlet e banho ultrassénico, de
acordo com o resultado estatisticos demonstrado nas linhas com letras minusculas,
diferiram significativamente.

A extracdo em banho teve aspecto mais claro, e de acordo com a avaliacdo
estatistica da coluna com letras maiusculas, ndo houve diferenca significava entre o
dia 1 e 30.

Para a extracdo Soxhlet, relacionando os dois dias (1 e 30), estatisticamente,

na coluna com letras maiusculas, verifica-se que houve diferenca significativa nas
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cores, e que, com 0 armazenamento e o passar dos dias, ouve uma tendéncia ao

claro.

Tabela 8 -Determinagéo de cor CIELab pela Luminosidade (L*)

DIAS OES OEB
1 29,56 + 0,42 bB 38,79 £ 0,86 aA
30 31,98 + 0,49 bA 38,36 £ 0,91 aA

Valores médios + desvio padrdo (n=8). OES = Oleo extraido em Soxhlet. OEB = Oleo extraido em
banho ultrassénico. Letras iguais na mesma linha e coluna (p>0,05). Letras diferentes na mesma linha
e coluna (p<0,05).

Fonte: autoria prépria (2019)

A determinagéo de cor quando relacionada com a coordenada a*, verifica-se
na Tabela 9, nas linhas com letras minasculas, que no dia 1, os métodos diferiram
significativamente entre si, de modo que, a extragdo em banho ultrassénico teve uma
tendéncia maior para a cor vermelha que o outro método.

Passados os dias de armazenamento, de acordo com a avaliacéo estatistica,
na linha com letras minudsculas, observa-se que no dia 30, a tendéncia de cor mudou
em ambos métodos e houve diferenca significativa, sendo que extracdo por meio de

Soxhlet tem uma intensidade menor da cor verde que a extracdo por banho.

Tabela 9 -Determinacao de cor CIELab pela coordenada a*

DIAS OES OEB
1 2,16 = 0,09 bA 3,51 +0,30 aA
30 - 0,86 £ 0,42 aB -1,80 £ 0,52 bB

Valores médios + desvio padrdo (n=8). OES = Oleo extraido em Soxhlet. OEB = Oleo extraido em
banho ultrassénico. Letras iguais na mesma linha e coluna (p>0,05). Letras diferentes na mesma linha
e coluna (p<0,05).
Fonte: autoria prépria (2019)

A diferenca significativa estatistica, nas colunas com letras maiusculas, em
ambas as extracoes, refere-se principalmente pelo fato das amostras, no dia 1
tenderem para a cor vermelha, e com o armazenamento, no dia 30 tenderem para cor
verde.

De acordo com os dados da Tabela 10, para a coordenada b*, pode-se
concluir que ambos os métodos tem tendéncia para a cor amarela nos dois dias,

porém com intensidades diferentes, tanto que, na avaliacdo estatistica, nas linhas com
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letras minusculas, diferiram significativamente. A extragdo em banho ultrassénico, nos
dias 1 e 30 teve uma intensidade maior que a extragdo em Soxhlet.

Para os resultados das colunas com letras maiusculas, estatisticamente, o0s
Oleos extraidos em Soxhlet, ndo diferiram significativamente seu resultado, mantendo
a intensidade da cor nos dias 1 e 30. J4 as amostras extraidas por banho, diferiram
estatisticamente, sendo que no final do armazenamento (dia 30) a intensidade da cor

amarela diminuiu.

Tabela 10 -Determinacéo de cor CIELab pela coordenada b*

DIAS OES OEB
1 15,64 + 0,87 bA 35,14 £ 2,14 aA
30 16,63 + 0,81 bA 29,81 +1,28 aB

Valores médios + desvio padrdo (n=8). OES = Oleo extraido em Soxhlet. OEB = Oleo extraido em
banho ultrassoénico. Letras iguais na mesma linha e coluna (p>0,05). Letras diferentes na mesma linha
e coluna (p<0,05).

Fonte: autoria prépria (2019)

Um estudo realizado com varios 0leos de semente de uva, comercializados
no Brasil, verificou que estes possuem predominancia da coordenada b* sobre o
componente verde a*. Os resultados indicaram que a cor amarela € a caracteristica

entre os 6leos brasileiros que foram analisados (SHINAGAWA, 2015).
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6 CONCLUSAO

As sementes de uva foram obtidas do residuo da produc¢éo de vinho artesanal
e apresentaram umidade elevada, a qual foi reduzida ap6s a secagem. O 6leo extraido
por meio de banho ultrassénico comparado ao soxhlet, mesmo sem refino e adicéo
de conservantes, nas analises no dia 1, esteve dentro dos parametros de qualidade,
provando que o método é promissor, pelo fator de economia de reagente, temperatura
amena, menor exposicao a luz, tempo de extracao viavel e equipamento de simples
manuseio.

Com o0 armazenamento e a exposicdo de 30 dias a luz e oxigénio como objeto
de estudo, observou-se que em ambas as extracbes ocorreram 0 inicio da
peroxidacéo e a degradacéo de acidos graxos de alto peso molecular, porém o indice
de acidez demonstra que ambas as amostras ainda estavam em bom estado de
conservacao, mesmo néo sendo refinados e ndo contendo nenhum conservante e
antioxidante.

A cor do oleo de semente de uva apresentou-se com luminosidade tendendo
ao escuro, a coordenada a* mostrou a tendéncia da cor vermelha logo apds a extracéo
e apos 30 dias de armazenamento, tendéncia para a cor verde. E a coordenada b*
demonstrou que a cor predominante é o amarelo, cuja intensidade é maior no 6leo

extraido em banho ultrassoénico.
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