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ESTUDO E ANALISE DOS METODOS DE EXTRAGAO DE COMPOSTOS
POLIFENOLICOS ORIUNDOS DO BAGAGO DE UVA RESULTANTE DA
PRODUGAO DE VINHO
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Tibério César Lima de Vasconcelos™

Resumo: Diante do quantitativo de residuos provenientes da produc¢do de vinhos,
destaca-se o bagacgo de uvas, o qual possui potencial para extragao de polifendis. Os
polifendis caracterizam-se por serem compostos com capacidade de minimizar os
danos oxidativos e fornecer fotoprotecédo, os quais podem ser aplicados desde a
industria alimenticia a industria farmacéutica, com énfase na area da cosmetologia.
Para obtengao dos polifendis, aplicam-se os métodos convencionais como a extragao
sélido-liquido com diferentes solventes, e os métodos n&o-convencionais como a
utilizagao de fluidos supercriticos, ultrassom e irradiacao por ultrassom. O estudo em
questao, trata-se de uma revisdo integrativa que associa diferentes estudos praticos
e tedricos que fizeram o uso dos métodos convencionais e ndo convencionais para
extragdo de polifendis em bagagos de uvas, objetivando a determinagcdo do
quantitativo e analise de polifendis e os métodos de extragdao, respectivamente.
Verificaram-se os melhores resultados para o método sodlido-liquido convencional
utiizando o etanol como solvente, e os métodos nao-convencionais utilizando
ultrassom e fluido supercritico, sendo esse ultimo potencialmente aplicavel para a
industria. Portanto, verifica-se a necessidade de correlagao direta dos métodos
convencionais e nao-convencionais para otimizagdo de extragdo de polifendis em
bagacgos de uvas.
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STUDY AND ANALYSIS OF EXTRACTION METHODS OF POLYPHENOLIC
COMPOUNDS FROM GRAPE BAG RESULTING FROM WINE PRODUCTION

Abstract: In view of the amount of waste from wine production, grape pomace stands
out, which has the potential to extract polyphenols. Polyphenols compounds are
characterized by being capable of minimizing oxidative damage and providing
photoprotection, which can be applied from food industry to pharmaceutical industry,
with an emphasis on cosmetology. To obtain polyphenols, conventional methods are
applied, such as solid-liquid extraction with different solvents, and non-conventional
methods, such as the use of supercritical fluids, ultrasound and ultrasound irradiation.
The present study is an integrative review that combines different practical and
theoretical studies that used conventional and unconventional methods of polyphenols
extraction from grape pomace, aiming to determine quantity and analysis of
polyphenols and the methods of extraction, respectively. The best results were verified
on the conventional solid-liquid method using ethanol as solvent and non-conventional
methods using ultrasound and supercritical fluid, the latter being potentially applicable
to the industry. Therefore, there is a need for a direct correlation between conventional
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and non-conventional methods to optimize the extraction of polyphenols from grape
pomace.

Keywords: extraction; polyphenols; grape pomace.

INTRODUGAO

Os vinhos sédo considerados uma das bebidas alcéolicas mais antigas e
presentes na sociedade, impactando positivamente a sociedade a nivel cultural e
econdémico de diferentes regides. Essas bebidas sdo produzidas a partir da uva,
através do processo de fermentagao alcéolica (NODARI,2019). A elevada produgao
de vinhos gera, segundo Jacques et al. (2014), um montante consideravel de residuos
— destacando o bagaco da uva constituido pela casca, sementes e engagos —,
ademais, para De Mello e Da Silva (2014), o bagac¢o da uva no processo de produg¢ao
de vinho, constitui aproximadamente 20% do peso da mesma. Por outra perspectiva,
o interesse pela utilizacdo do bagaco da uva pelas industrias farmacéuticas, de
alimentos e cosméticos tem ascendido com a potencialidade dos compostos bioativos
constituintes, como os polifendis (SALES et al., 2012).

Os polifendis séo classificados como compostos de carater heterogéneo que
possuem agao antioxidante, logo, capacidade de redugao do processo de oxidagao,
contribuindo diretamente para reducéo do oxigénio singleto e do envelhecimento de
células. Apresentam também ac¢des anti-inflamatérias, antimicrobianas e
antitrombéticas (SEFORA-SOUSA; ANGELIS-PEREIRA, 2013). Diferentes estudos
(ROCKENBACH et al.,2008; AZEVEDO et al., 2019; Silva, 2018), destacam a
presenca consideravel de polifendis no bagaco da uva, com énfase em suas sementes
e cascas, bem como, elucidam a elevada capacidade de extracido e obtencido de
polifendis a partir do residuo oriundo do processo de fabricagao de vinho, objetivando
direcionar para aplicacdo em diferentes segmentos da saude. A extracdo dos
polifendis do bagago da uva pode ser dada pelos métodos convencionais, como a
extragcao liquido-sdlido ao qual faz-se o uso comumente de solventes organicos, ou
de métodos ndo-convencionais, como a extra¢do por microondas (LEAO et al.,2016;
GUERRA, 2012).

Tem-se como principais quantificagdes de polifendis, as concentragbes de
polifendis totais, flavanéis como a quantidade de antocianinas e nao-flavandis como
os acidos fendlicos (KUSKOSKI et al.,, 2006), para atribuir as concentragdes dos

compostos capazes de atuar em aplicagdes distintas, logo, o trabalho em questao tem

Rev.Bras.Proc.Quim., Campinas, SP, v.3 n.1, p.1-50, jan./jun. 2022 7


http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

RB
PQ

como finalidade, avaliar o desempenho dos principais métodos de extracao
convencional e ndo-convencional de polifendis dos bagagos de uvas provenientes da
industria de vinho, correlacionando, por revisédo integrativa, os diferentes resultados,
através das concentragdes dos principais compostos fendlicos presentes no residuo

de estudo.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

POLIFENOIS

Para o estudo de Faller e Fialho (2009), o grupo de compostos quimicos
organicos denominados fendlicos ou polifendis esta presente em diferentes alimentos,
como frutas e hortalicas. Eles desempenham diferentes fungdes fisioldgicas, com
énfase nas atividades antioxidativa a qual minimiza a agcdo dos radicais livres
presentes nos principais grupos do corpo humano, em &atomos ou moléculas,
resultando em problemas de saude, como cardiopatias e envelhecimento precoce.

As principais estruturas de polifendis sdo representadas na Figura 1, dispondo
de mais de um grupo fendlico presente na cadeia organica dos compostos, além de
anéis benzénicos e hidroxilas, sendo caracterizados pela facilidade de oxidacao
(ARCHELA; DALL’ANTONIA, 2014). A disposicao orgénica de sua estrutura é
responsavel por dividir os polifendis em grupos, proveniente da presenca dos

elementos constituintes.

Figura 1 — (a) cadeia organica dos compostos de antocianina (b) cadeia organica
dos compostos de acidos fendlicos.

(a) Antocianina

@) OH

OH

(b) Acidos Fenélicos
Fonte: Elaborado pelos autores (2022).
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Através da perspectiva de Allebrandt et al. (2020), é enfatizado que, as
principais determinacgdes dos nao-flavandides da-se para o resveratrol, acidos galicos,
fendlicos e vanilico, ao passo que para as determinagdes dos flavandides encontra-

se a antocianinas, quercetina, caempferol e a catequina.

Antocianinas

O grupo de antocianinas, para Aguilera-Otiz et al. (2011), é caracterizado por
fornecer pigmentagao e agir como glicosideos, portanto, atuando preventivamente e
desacelerando problemas cardiovasculares, enquanto por outra perspectiva, os
subgrupos de antocianinas sao descritos com a presenga de anéis aromaticos
associados a carbonos. Dentre os diferentes subgrupos de antocianinas existentes,
destaca-se as cianidina e pelargonidina, presentes em frutos, como uvas e bagagos
de uvas. A extragcdo de antocianinas comumente ocorre através da extracao sélido-
liquido, fazendo uso de solventes organicos como alcool ou metanol, a detecgéo é
realizada utilizando o instrumento espectrofotdmetro, enquanto a separacdo e

quantificacao da-se através da técnica de cromatografia (MARCO et al., 2008).

Acidos Fenélicos

Segundo Soares (2001), os acidos fendlicos podem ser encontrados em sua
forma livre ou arranjada e sdo caracterizados pela configuragdo na cadeia orgénica
de um anel benzénico, hidroxilas, metdxilas e grupos carboxilicos, e, sua presenca
em alimentos e farmacos pode resultar em acgdes preventivas para doencgas
cardiovasculares e canceres. Esses compostos se subdividem em acidos cinamicos
e benzoicos, e possuem a capacidade de associar entre si, formando novos acidos
com diferentes propriedades, sendo o caso do acido caféico (ANGELO; JORGE,
2007). Para Cabrita et al. (2003), as uvas, especificamente os vasos fibrovasculares,
pelicula e polpa de seu corpo, possuem um quantitativo significante de acidos
fendlicos, logo, tornando-as fontes potenciais para obtengdo dos compostos

supracitados.
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METODO DE EXTRAGAO CONVENCIONAL

As técnicas corriqueiras de extracdo de polifendis sdo caracterizadas pela
presenca de solventes organicos e associagao de fontes de calor, para a separagao
massica através do processo de difusdo (CARVALHO et al., 2018). Os métodos de
extragdo convencionais fazem o uso de solventes como o etanol, acetato de etila,
metanol e acetona, utilizando do equipamento soxhlet, através da separacéao liquido-
sélido, contudo, tem-se como desvantagem desses processos, o alto custo, dado a
elevada necessidade do uso de energia, além da possibilidade de degradacdo de

compostos volateis, logo, sensiveis a mudangas de temperaturas de trabalho.
METODOS DE EXTRAGAO NAO-CONVENCIONAL

Para Ribeiro et al. (2007), com a busca por otimizar a obtencéo de polifendis,
reducdo de custos e/ou impactos ambientais, desenvolveram-se e aprimoraram-se
determinados métodos aplicando solventes ndo convencionais ao processo de
extragdo, distintos equipamentos, aplicagdo de pressdo negativa, fluidos

supercriticos, por ondas ultrassdnicas e micro-ondas.
MATERIAIS E METODOS

A pesquisa em questao consiste em uma revisao integrativa, a qual para Ercole
et al. (2014), é um tipo de estudo com o objetivo de condensar e correlacionar
pesquisas bibliograficas experimental e nao-experimental de forma secundaria, com
0 assunto em analise, proporcionando o desenvolvimento de uma nova perspectiva e
resultados da problematica em averiguagdo. As etapas de produgao para a revisao

integrativa dao-se através das etapas demonstradas na Figura 2.

Inicialmente, deve-se definir o tema, assim como perguntas que possam ser
esclarecidas ao decorrer da analise, seguindo para definicdo da amostragem que sera
utilizada, impondo os critérios de inclusdo e exclusao das pesquisas selecionadas,
sendo possivel averiguar as bibliografias selecionadas, tal como, a obtengao,
tratamento e correlagao de dados. Destaca-se a necessidade de realizagao de analise
de carater critico, responsavel por prospectar a pauta central do autor (PAIVA et al.,
2016).
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Figura 2 — Etapas para elaboragédo de uma revisao integrativa

IDENTIFICAGAO CRITERIOS DE SELECAO DAS
0 INFORMAGOES
DA PAUTA  INCLUSAOE | M
CENTRAL DA EXCLUSAO DA EXTRAIDAS DAS
PESQUISA PESQUISA PESQUISAS
J
AVALIAGAO DOS EXTRAGAO E ]
ESTUDOS  ——~  SINTESEDE D%';REEEEEESSS
SELECIONADOS DADOS

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Para a juncao das pesquisas bibliograficas utilizadas, fez-se uso das seguintes
bases de dados: Google Académico, Scientific Electronic Library Online (SciELO),
SciVerse Scopus e ScienceDirect, durante o periodo de fevereiro a abril de 2022. Os
descritores para buscas foram “extracdo de polifendis em uvas”, “extracdo de
polifendis”, “polifendis em bagacgos de uvas” e “bagacos de uvas provenientes de
vinicolas”, sendo aplicados na lingua inglesa e portuguesa.

Definiu-se como critérios de inclusao, bases bibliograficas publicadas entre
2005 e 2022, nos idiomas portugués e inglés, pesquisas experimentais de extragao
de polifendis de bagacos de uvas, fazendo uso dos métodos convencionais e nao
convencionais e determinagdes das concentracbes de flavandis, nao-flavandis e
polifendis totais. Foram encontradas 5.450 publicag¢des cientificas, e selecionados 20
estudos, considerando os aspectos citados.

Complementando o direcionamento do estudo, aplicou-se o critério de P.1.C.O,
como mostrado na Tabela 1, sendo esse método utilizado para evidenciar a pauta
central da pesquisa (SANTOS et al., 2007).

Tabela 1 — Estratégia P.1.C.O

Critério Diretrizes
P (Populagao) Bagaco de uvas provenientes de vinicolas
| (Interesse) Extracdo de polifenois
C (Comparagéao) Métodos de extragéo

Método mais viavel para extragao de
O (Outcomes) compostos fendlicos de bagagos de uvas
gerados na produgao de vinhos

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).
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A Tabela 2, indica os estudos selecionados, baseando-se na analise de

identificacao de diferentes métodos de extracdo dos compostos fendlicos em bagacos

de uvas.
Tabela 2 — Pesquisas selecionadas
Autor Titulo Método de Extragao Resultados
(DENGO; Avaliacdo in vitro do potencial Sdélido-liquido Identificacdo de  compostos

FERREIRA, 2017)

(FERREIRA et al,

2017)

(GRAEBIN, 2014)

(DE CAMPQS, 2005)

(DIORIO,2017)

(DOS

SANTOS

PINHEIRO, 2019)

(SANT ANNA et al,

2011)

(GRUZ et al., 2013)

(SOARES et

2008)

al.,

(BARCELLOS et al.,

2018)

do
(Vitis

extrato
Isabel

fotoprotetor do
bagaco da uva
Labrusca L)

Otimizacao da extragdo aquosa
de polifenéis do bagaco de
mirtilo e do residuo da vinificagédo

Recuperagdo de compostos
bioativos de bagaco de uva por
cultivos fungicos em estado
sélido comparado ao método de
extragéo solido-solido

Obtengéao de extratos de bagago
de uva cabernet sauvingnon
(Vitis vinifera): parametros de
processo e modelagem
matematica

Determinagdo de compostos
fendlicos e carotenoides do 6leo
de sementes de uva (Cabernet
Sauvignon e Bordd) extraido por
ultrassom

Microencapsulacdo de extrato
de bagago de uva

Extragao de compostos fendlicos
de bagago de uva

Recuperagdo de compostos
bioativos a partir do bagago de
uva

Compostos fendlicos e atividade
antioxidante da casca de uvas
Niagara e Isabel

Extragdo aquosa do bagaco de
uva Merlot resultante de
vinificacdo tinta: obtencédo de
fibras alimentares e compostos
fendlicos

Irradiagdo por micro-

ondas

Sélido-liquido

Fluido supercritico,
soélido-liquido, extragao
soxhlet, fracionamento
com solventes organicos

Ultrassom,
soxhlet

extracao

Sélido-liquido

Sélido-liquido

Sdlido-liquido

Sdlido-liquido

Extracdo aquosa

metabdlicos no bagacgo da uva

O extrato aquoso de bagaco de

mirtilo e residuo de vinho
apresenta boa capacidade
antioxidante e potencial de

aplicagao a nivel industrial

Indicadores satisfatérios para
utiizacdo do etanol como
substituicdo a demais solventes
de carater organico, além de

obtencao de elevada
concentragdo de compostos
fendlicos

Identificagéo de 13 polifendis no
bagacgo da uva em métodos nao-
convencionais, e 6 polifendis em
métodos convencionais

Maior concentragéo do 6leo para
a extragcdo soxlet, contudo,
potencialmente para o método
de ultrassom, tem-se as maiores
concentragbes de compostos

Concentragdo adequada de
compostos fendlicos e maior
conservagao a partir da
microencapsulacao

Elevado indice de composto
fendlico no bagago da uva e
atividade antioxidante no extrato

Extrato com elevada capacidade
antioxidante

Resultados positivos para a
concentragdo de polifendis e
atividades antioxidantes
presentes nas cascas das uvas

Determinacdo de compostos
fendlicos e recuperacgao de fibras
com capacidade antioxidante
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(MAZZA, 2017)

(DE CARVALHO et
al., 2018)

(SILVA, 2018a)

(SILVA, 2018b)

(DE OLIVEIRA,

2016)

(HAAS et al., 2019)

(SHURE, 2013)

(CHAFER et
2005)

al.,

(FARIAS-
CAMPOMANES et
al., 2013)

Extragao assistida por ultrassom
e microencapsulagao por spray
drying de compostos fendlicos
do bagaco de uva

Métodos de extragdo de
compostos bioativos:
aproveitamento de subprodutos

na agroindustria

Efeitos na coloragcado, atividade
antioxidante, e composigcao
fendlica no suco de uva (Vitis
Labrusca L.), enriquecido de
termomaceragao dos
subprodutos de prensagem

Identificagdo de  compostos
fendlicos, macroantioxidantes e
avaliagao da atividade
antioxidante do bagacgo de uva
proveniente da industria de
sucos no Vale do Sao Francisco

Determinagdo de polifendis
totais em vinhos por
espectrofluorimetria

Residuo obtido do

processamento de sucos de uva
(Vitis labrusca L.): composigao
fendlica, bioacessibilidade in
vitro e potencial biolégico em
células tumorais

Influéncia do tempo de
armazenamento sobre o]
conteudo de polifendis totais e
na atividade antioxidante do
bagaco de uva

Supercritical fluid extraction and
HPLC determination of relevant
polyphenolic  compounds in
grape skin

Production of polyphenol
extracts from grape bagasse
using supercritical fluids: Yield,
extract composition and
economic evaluation

Ultrassom

Sélido-liquido, solventes

nao convencionais,
extragdo por pressao
negativa, extragéo
supercritica com COso,
extragao liquida
pressurizada, extragao
com 4agua subcritica,

extragdo assistida por
ultrassom e extragao por
membranas filtrantes

Extracdo com  alta

pressao

Sdlido-liquido

Sdlido-liquido

Sélido-liquido

Sdlido-liquido

Fluido supercritico

Fluido supercritico

Determinou-se a condigdo mais
adequada para extragao por
ultrassom para a analise e
identificacdo e quantificacdo de
polifendis presentes no bagago
da uva de forma eficiente

Potencialidade de aplicagao dos
métodos nao-convencionais
para extragdo de compostos
fendlicos, contudo,
apresentando alto custo

Maior concentragao de polifendis
nas cascas e peliculas da uva

Identificacdo de  compostos
fendlicos em diferentes
tratamentos de uvas, em ciclos
distintos

Maior concentracdo de polifendis
em vinhos tintos a vinhos
brancos

Identificagdo de antocianinas,
catequina, epicatequina, acido
ferulico, acido caféico e trans-
resveratrol, mono e
diglicosiladas nos residuos das
uvas

Diferentes concentracbes de
polifendis alternando 0s
solventes, com énfase na

modificagdo da concentragcao
dos compostos de acordo com
as condi¢des de armazenamento
e contatos com o meio

Determinagdo de compostos
fendlicos nas cascas de uvas e
validagdo do método analitico

O processo de extragido
supercritca de  COq/etanol
extratos com maiores

concentragbes de fendlicos do
que os extratos produzidos com
técnicas convencionais.
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(TYSKIEWICZ; The Application of Supercritical Fluido supercritico A ndo-determinacdo total dos
EDWARD RO, 2018) Fluid Extraction in Phenolic compostos fendlicos, contudo,
Compounds  Isolation  from evidencia a eficacia para
Natural Plant Materials extracdo de polifendis utilizando

o CO2 supercritico

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

A partir da selegao bibliografica, fez-se o levantamento de dados, considerando
as concentracdes de analises estabelecidas e resultados individuais, correlacionando-

0s a partir dos métodos de extragao.

RESULTADOS

Considerando o método convencional de extrag&o, solido-liquido, para Dengo
e Ferreira (2017), que fez o uso de extrato aquoso de etanol e hidroetanol para
obtencao de polifendis em bagacgo de uvas, detectou-se a presenga de FeCls (taninos),
gelatina (taninos) e shinoda (flavonoides) para o extrato de etanol. Para o extrato
hidroetandlico verifica-se a presenga de FeCls (taninos) e shinoda (flavonoides),
enquanto o extrato aquoso, identificou FeCls (taninos), além da constatar a
capacidade do Fator de Protecao Solar (FPS), que embora atinja baixos valores,
indica a potencialidade de utilizagdo do bagago da uva como forma de otimizar a
capacidade FPS em cosméticos, por exemplo. De modo similar, Dos Santos Pinheiro
(2019), fazendo uso do extrato hidroetandlico para obtengédo de polifendis a partir
bagaco de uva, alcangou 10,6% dos polifenéis e maior preservacdo de suas
caracteristicas aplicando o processo de microencapsulagao. Pela perspectiva de
Graebin (2014), que utilizou etanol e Tween 80 para quantificar os polifendis totais e
a capacidade da atividade oxidante presente nos bagacos de uva, determinou os
melhores resultados para o uso do etanol na extracao solido-liquido, enfatizando a
influéncia direta da temperatura no processo de extragao, como variavel principal da
eficacia do processo. Além disso, o autor indica a possibilidade de utilizacdo do etanol
no processo, como substituto a outros solventes atuantes no método de extracéo de
polifendis, considerando sua eficiéncia, potencialidade, custo e reducédo de impactos
ambientais. Em contrapartida, Shure (2013) faz uso do Tween 80 e hidroetanol como
solvente, embora, enfatizando a influéncia do armazenamento do bagaco de uvas

para extracao e conservagao dos compostos ativos.
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Nos resultados de Sant Anna et al. (2011), que fez uso do método sélido-
liquido, no bagago de uva para extracdo dos polifendis totais e antocianinas, obteve
respectivamente 55,64% e 33,86% para os polifendis totais e antocianinas e elevadas
atividades antioxidantes, utilizando a concentragdo de 50% de etanol durante o
processo. De forma semelhante, Gruz et al. (2013) fez uso do etanol e hidroetanol no
processo de extracdo de compostos de carater bioativos em bagagos de uva,
atingindo os melhores resultados de obtencao dos polifenéis com o uso do hidroetanol
no processo, em condicdes especificas de temperatura, pontuando a necessidade de
adequacao do solvente e substrato associado a temperatura de trabalho.

De Oliveira (2016) foi responsavel por estudar a determinagcédo de polifenois
totais em vinhos em solugdo aquosa, pelo método da espectrofluorimetria,
identificando a presenca dos compostos e conseguindo quantifica-los, enquadrando-
0S como aceitaveis.

Nos estudos de Soares et al. (2008), destaca-se o uso da acetona como
solvente durante o processo de extragao dos polifendis como antocianinas, flavanéis
e determinacdo das atividades antioxidantes de cascas de dois tipos diferentes de
uvas. Para ambas foram obtidos resultados satisfatérios para a determinacédo dos
polifendis, fazendo o uso da acetona 75%, contudo, verificou-se a perda de atividades
antioxidantes no processo de extragao, sendo compreendido pela correlagao entre a
concentracdo de compostos fendlicos e as reagdes com os radicais livres. Em
contrapartida, Barcellos et al. (2018), fez uso de bagacgos de uvas Merlot, originario do
processo de producado de vinhos, em separacao sélido-liquido usando um solvente
aquoso em proporcao de 1:7. O estudo em questdo obteve como resultado a
separacdo e quantificacdo consideravel para aplicacbes em diferentes areas de
compostos polifendlicos totais, acido galico, atividades antioxidantes e antocianinas,
verificando o método como eficiente e com menor impacto ambiental que os demais
métodos de extragdo. De modo similar, Silva (2008b) obteve polifendis e atividades
antioxidantes extraidos do bagacgo de uva oriundos da industria de vinhos, atingindo
valores aceitaveis para os pontos de analise do estudo. Entretendo, verificam-se os
melhores resultados dos bagagos de uvas resultantes do processo de produgéo de
sucos, assim como Haas et al. (2019), que obteve resultados satisfatorios para a
extracao dos polifendis em sucos de uvas.

Para Ferreira et al. (2017), especificamente na etapa do estudo ao qual fez uso

dos residuos da vinificacao a partir de uvas do tipo Malbec e extrato aquoso para o
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processo de obtengao de polifendis pelo método ndo-convencional por irradiagao por
micro-ondas, atingiu a eficiéncia maxima de 70% de antocianinas constituintes na
fruta. Portanto, apresentando elevada capacidade antioxidante e elevada capacidade
de separacao e extragao dos polifenodis. De Campos (2005) verificou a determinagao
dos extratos em bagacgos de uvas, através de diferentes métodos ndo-convencionais
e convencionais, para o uso de fluidos supercritico onde obteve-se o maior rendimento
de polifendis em 4,2%. Enquanto com a aplicacdo dos métodos convencionais,
qualificou 13 diferentes polifendis e elevado percentual de atividades antioxidantes.

O método do uso de ultrassom para identificacéo e quantificagédo de compostos
fendlicos em sementes de uvas foi usado por Didrio (2017), determinando caroteno,
polifendis e carotenoides totais, além de acidos como palmitoleico, linolénico,
eicosenoico, miristico, behénico, lignocérico e aracddnico. Para os resultados dos
polifendis totais, pontuo que elevadas temperaturas nesse processo, diferente do
método convencional de extragdo solido-liquido, pode ocasionar modificagcdes nas
moléculas dos compostos, e consequentemente reduzir sua concentracédo e
propriedades. Ja Mazza (2017), de forma similar, fez 0o uso de ultrassom para
obtengdo de extrato com a presenca de compostos fendlicos a partir do bagago de
uva, sendo possivel identificar 18 compostos fendlicos, destacando a eficiéncia do
processo quanto a determinada finalidade.

Nas observagdes de Chafer et al. (2010), buscou-se determinar trans-
resveratrol, quercentina, rutin, (+) catequina e (-) epicatechin utilizando fluido
supercritico e o etanol como solvente aplicados a casca de uvas, sendo possivel
determinar os polifendis no extrato aquoso e fracao solida. Ao passo que em Farias-
Campomanes et al. (2013) utilizou-se da perspectiva econdmica da aplicagao do fluido
supercritico para obtengéao e recuperacao de polifendis em bagacgos de uva, utilizando
como solvente o etanol e o CO supercritico, a fim de atingir valores maiores que
aplicagao dos meétodos convencionais em grande escala. Dessa maneira, verificou-se
a presenga de 7 compostos fendlicos nos bagacos de uvas, tal como a viabilidade da
implementacao do sistema de extracao polifendlicos pelo método do fluido supercritico
de bagacos de uvas, na planta industrial analisada. Para Tyskiewicz et al. (2018),
atribuindo resultados oriundos de referéncias bibliograficas, verifica-se a
confiabilidade para aplicagdo do CO:2 supercritico puro para extragdo de compostos
polifendlicos, no entanto, a modificagdo em co-solventes associados a CO supercritico

remete maior rendimento para obtencao dos polifendis, além disso, pontua a eficiéncia
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para extragao de polifendis em uvas, especificamente em bagacos de uvas, através
da utilizacao de diferentes fluidos supercriticos.

Pela perspectiva de Silva (2018a), ao qual extraiu polifendis a partir do suco de
uvas fazendo uso altos teores de pressdo, método nao-convencional, atribuiu
significantes resultados para a primeira extragdo de polifendis totais e atividades
antioxidantes, portanto elevada capacidade de sequestro de radicais livres. Além
disso, determina significativamente a presenga de polifendis e agentes de carater
oxidativo nas cascas e sementes de uvas, residuos de processos que fazem uso de
uvas, como a produgao de vinhos e sucos. De forma geral, De Carvalho et al. (2018),
em seu estudo, elucida a importancia e os principais estudos que fazem uso de
métodos nao-convencionais, com o intuito de melhor eficiéncia na extracdo de
polifendis e menor impactos ambientais, além da redugdo de energia e maior
seletividades dos polifendis. Evidencia também a extracado de polifendis fazendo uso
de pressdes negativas, liquidos pressurizados, ultrassom, membranas filtrantes e
solventes nao-convencionais, enquanto os meétodos convencionais resultam em
menores custos, embora impactem negativamente o meio ambiente e tenham menor
possibilidade de seletividade dos polifendis.

A associagao de diferentes estudos e métodos com a efetividade de extragéao
de polifendis atribui diferentes resultados, dado que, situa-se em diferentes unidades
de concentracdo e compostos fendlicos. Nao obstante, € possivel identificar o
percentual de extracdo e atribuir a perspectiva das possibilidades para extragao de
compostos fendlicos em bagagos de uvas, com énfase na industria vinicola. O Grafico
1 representa indices de extragdao oriundos dos autores discutidos ao decorrer do
topico, apresentados em suas respectivas pesquisas.

Verifica-se que, os métodos de extragdo atingem diferentes percentuais para o
rendimento de extragdo, uma vez que atribuem diferentes variaveis de trabalho e
concentracdo de reagentes. Todavia, faz-se importante destacar a eficiéncia dos
métodos para extracdo através do método de utilizagdo do fluido ultrassénico e
fazendo uso do Soxhlet, embora pontue-se a validagdo dos demais métodos a
diferentes niveis de produg¢do, devendo considerar ndo apenas o rendimento do

processo, mas também, os aspectos econdmicos e ambientais.
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Grafico 1 — Rendimento de extragao de polifendis por diferentes métodos de
extracao
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Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

CONCLUSOES

A partir do estudo em questao, se fez possivel verificar os diferentes métodos
convencionais € nao-convencionais para extracdo de compostos fendlicos
provenientes de uvas, bagacos de uvas, vinhos e sucos de uvas, destacando os
métodos ndo-convencionais e com énfase na utilizagao de fluidos supercriticos, diante
da possibilidade de atribuicdo desse método em grande escala, o qual valida a
utilizacao direta dos bagacgos de uvas resultantes do processo de produgéo de vinho.
Ademais, destaca-se a utilizacdo corriqueira e eficaz do etanol no método de
separacao solido-liquido que resulta em altos percentuais de extracdo de compostos
bioativos e de baixo custo, embora remeta-se a necessidade de verificagdo de
parametros que afetam diretamente o processo, como a temperatura de trabalho do
sistema.

Diante dos resultados obtidos, enfatiza-se a possibilidade de utilizacdo do
bagaco da uva oriundo do processo de vinificagcdo para extragdo de polifendis e
aplicabilidades na area da saude devido a sua capacidade antioxidante, para fins
alimenticios, farmacos ou cosméticos, destacando a dultima area citada como
propulsora a inovagao e desenvolvimento de novos produtos com elevado potencial

antioxidante e fotoprotetor. Assim, observa-se a necessidade de otimizar pesquisas
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com o objetivo de elevar o rendimento da extragao de polifendis em bagacgos de uvas,
propondo correlacdo dos métodos de extracdo como forma de atingir maiores

concentracdes de polifendis.
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