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1 TEMA

Compostos antioxidantes na industria alimenticia

2 DELIMITACAO DO TEMA
Extracdo e avaliacdo da capacidade antioxidante em emulsdes alimenticias dos

compostos fenolicos obtidos do residuo de uva.

3 PROBLEMA
Ha necessidade de obtencdo de compostos antioxidantes para preservacdao de
alimentos que sofrem oxidagdo com o tempo. Assim, problematiza-se: ¢ possivel obter

antioxidantes do residuo de uva e aplica-los em emulsdes?

4 HIPOTESES

e E possivel separar compostos fenolicos do residuo de uva

e Serd possivel utilizar o residuo industrial da uva como obtido sem separagdo de seus
componentes

e O rendimento do processo de extracao sera igual ou aproximado dos encontrados em
literatura

e O antioxidante obtido funciona como o BHT (butilhidroxitolueno)

5 OBJETIVOS

5.1 Objetivo Geral
Extrair os compostos fenolicos do residuo proveniente da industrializagdo da uva e

aplicé-los como antioxidante na industria de alimentos.

5.2 Objetivos Especificos
e Obter e tratar a matéria prima;
e [Extrair e purificar os compostos fenolicos;
e C(Caracterizar o extrato purificado;
e Preparar emulsdes e avaliar a estabilidade oxidativa;

o Analisar e discutir os resultados finais.



6. JUSTIFICATIVA

De acordo com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - EMBRAPA ¢ a
Unido Brasileira de Vitivinicultura - UVIBRA, o residuo resultante do processo da producao
de vinhos e sucos ¢ normalmente utilizado como adubo. A partir dessa informagdo,
questionou-se uma nova utilidade para esse residuo, necessitando investigar as caracteristicas
fisico-quimicas do mesmo para conhecer seus componentes e, a partir dessas informagoes,
tentar viabilizar uma utilizacdo mais nobre para esse material.

Foi levantado em uma bibliograﬁa[l] que os compostos fenolicos encontrados na uva
apresentam propriedades antioxidantes, e esse tipo de composto ¢ muito utilizado em
emulsdes pelas industrias farmacéuticas (especificamente a cosmética e alimenticia) para a
conservacdo dos produtos e alimentos. Os antioxidantes evitam a rancidez oxidativa, que
significa a deterioracdo de gorduras, que ¢ um grande problema industrial”!. Isto posto, as
empresas utilizam substancias como o hidroxitolueno butilado (BHT), um composto sintético
considerado téxico’.

Assim, torna-se necessaria a investigacdo de novos compostos que possam atuar como
antioxidantes em emulsodes. Esta pesquisa procura, entdo, avaliar a utilizacdo de compostos
fenolicos extraidos do residuo industrial da uva como antioxidantes naturais, relacionando seu

efeito antioxidante com o do BHT.

7 FUNDAMENTACAO TEORICA

7.1 Reacoes de Oxidacao
Provavelmente o processo oxidativo mais comum e conhecido ¢ a oxidagdo de metal,

ou seja, quando o metal perde elétrons se combinando com o oxigénio e formando um 6xido.

" SILVA, E. C.; SOARES, I. C. Tecnologia de emulsées. Cosmet.

Toilet. (Ed. port.). Sdo Paulo, v.8, n. 5, p.38-45, 1996.

2 0S TIPOS E OS EFEITOS DA RANCIDEZ OXIDATIVA EM ALIMENTOS. Disponivel em:
<http://revista-fi.com.br/upload_arquivos/201606/2016060396904001464897555.pdf>. Acesso em:
22/03/2018.

3 POLONIO, Maria Lucia Teixeira; PERES, Frederico. Consumo de aditivos alimentares e efeitos
a saude: desafios para a saude publica brasileira. 2009. 5 f. Tese (Doutorado) - Curso de
Nutricdo, Saude Publica, Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, Rj, 2009.
Disponivel em: <http://w.scielo.br/pdf/csp/v25n8/02.pdf>. Acesso em: 05/04/2018.
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A ferrugem, por exemplo, ¢ formada quando o ferro perde trés elétrons e combina-se com trés

atomos de oxigénio, como mostrado na Figura 1:

4 Fe’ +3 0%, — 2Fe",0"

2(g) 3(s)

Figura 1: Equacao quimica de oxidagado do ferro (III).

Além dos metais, o processo de oxidagcdo acontece em outros materiais, e, por ser um
processo com reversdo muito hercileo, representa ndo apenas um problema arquitetonico,
mas, também, um maleficio para a satide. Dentre os materiais que oxidam esta a gordura, cuja
degradacgdo, chamada de rancidez oxidativa, reflete um grande problema para a industria de
alimentos!”. A deterioragdo da gordura pode ser causada por oxidacgdo, hidrolise, pirolise,
entre outros. Contudo, o fator mais comum ¢ a oxidagdo, que acarreta a alteragdo do sabor, a
perda de vitaminas, proteinas, carotendides, dcidos graxos essenciais e radicais livres.

A rancidez lipolitica acontece com a acdo da lipase que rompe a ligacdo Ester dos
lipidios[ﬁ]. A ingestdo de alimentos resultantes da oxidacgdo lipidica representa um risco de
intoxicagdo para o organismo. Os corpos naturalmente ja possuem antioxidantes. No entanto,
“quando ha excesso de radicais livres, esses antioxidantes ndo conseguem neutraliza-los e as
células acabam sendo afetadas™”.

Os antioxidantes sdo substincias que bloqueiam os efeitos danosos dos radicais livres,
ou seja, impedem a oxidagdo de outras substincias quimicas[sl. Encontram-se principalmente
em frutas e vegetais, dentre eles, a uva, a qual apresenta, em sua composi¢ao, antioxidantes

como o resveratrol, a catequina e a epicatequina.

4 OS TIPOS E OS EFEITOS DA RANCIDEZ OXIDATIVA EM ALIMENTOS. Disponivel em:
<http://revista-fi.com.br/upload_arquivos/201606/2016060396904001464897555.pdf>. Acesso em:
22/03/2018.

5 BANHARA, Junior. Reagbes dos lipideos nos alimentos. Disponivel em:
<http://www.ebah.com.br/content/ABAAAAX14AF/reacoes-lipideos-alimentos>. Acesso em:
30/03/2018.

8 ibid p. 39.

’ Disponivel em: <https://lifestyle.sapo.pt/saude/saude-e-medicina/artigos/o-processo-de-oxidacao>.
Acesso em: 28/03/2018.

8 ANTIOXIDANTES: TIPOS E MECANISMOS DE AGAO. p. 37. Disponivel em:
<http://insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materias/780.pdf>. Acesso em: 28/03/2018.
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7.2 Composicio quimica da uva

A uva (Vitis vinifera L. da familia Vitaceae) ¢ o fruto da videira (Vitis sp), planta
nativa da Asia Menor'\. As primeiras plantagdes de uvas foram localizadas na Gedrgia, na
Russia e estima-se que foram plantadas por volta de 7000 a 5000 anos A.C, Apesar da uva
ter sido introduzida no Brasil pouco apds seu descobrimento, ela apenas comecou a ser
ativamente cultivada com a imigracao dos italianos em 18751,

No Brasil, foram produzidas 1.405.643 toneladas de uva na safra de fevereiro de 2018,
segundo o IBGE'". A uva floresce em lugares de clima ameno (na ordem de 15° a 20°
Celsius) e geralmente ¢ colhida no inicio do ano. O més da colheita depende da espécie, da
temperatura e do ciclo da chuva. A Regido Sul ¢ a maior produtora de uva que esta destinada
principalmente a produgdo de vinho! .

A 4gua esta presente em 78% a 80% da massa da uva. Apresenta carboidratos, dentre
eles, 10% a 20% destes sdo glicose e frutose, e os 4cidos organicos ambos representam 0,5%
a1,5% da massal ). Os acidos tartarico e mélico constituem 90% dos acidos totais.[ !

A uva possui as vitaminas Bl (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), B5 (4cido
pantoténico), B6 (piridoxina), B9 (4acido folico) e C (4cido ascorbico), além dos carotenodides!
"I, Suas principais enzimas sao a invertase, pectina esterase, peroxidase, polifenol oxidase e
acido ascorbico oxidase! . Além dos j& mencionados, encontram-se também compostos
nitrogenados como aminoacidos, peptideos e proteinas.

Por fim, encontram-se os flavonoides, que, como o nome ja diz, servem para “dar

sabor/flavor”. Os flavonoides da uva incluem catequina, epicatequina, galocatequina,

9 SEMENTE DE UVA. Disponivel em:
<http://florien.com.br/wp-content/uploads/2016/06/SEMENTE-DE-UVA.pdf>. Acesso em: 22/03/2018.
© A Histéria do Vinho. Disponivel em: <http://www.vico.ufscar.br/bebidas/vinho/a-historia-do-vinho>
Acesso em: 21/03/2018.

1500 Perguntas 500 Respostas. p. 14. Acesso em: 21/03/2018.

2 Dados disponiveis em: <https://sidra.ibge.gov.br/home/Ispa/brasil>. Acesso em: 29/03/2018.

'3 Cultivo da Videira. p. 4. Disponivel em:
<https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/112196/1/Cultivo-da-videira-32070.pdf>. Acesso
em: 29/03/2018.

4 DA SILVA, Jorge M. Ricardo. COMPOSIGAO DA UVA, DO MOSTO E DO VINHO. Disponivel em:
<http://www.drapc.min-agricultura.pt/base/geral/files/composicao_uva_mosto_vinho.pdf>. Acesso em:
21/03/2018.

'®* SEMENTE DE UVA. p 1. Disponivel em:
<http://florien.com.br/wp-content/uploads/2016/06/SEMENTE-DE-UVA.pdf>. Acesso em: 22/03/2018.
% ibid p. 1.

7 ibid p. 1.



http://florien.com.br/wp-content/uploads/2016/06/SEMENTE-DE-UVA.pdf
http://www.vico.ufscar.br/bebidas/vinho/a-historia-do-vinho/
https://sidra.ibge.gov.br/home/lspa/brasil
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/112196/1/Cultivo-da-videira-32070.pdf
http://www.drapc.min-agricultura.pt/base/geral/files/composicao_uva_mosto_vinho.pdf
http://florien.com.br/wp-content/uploads/2016/06/SEMENTE-DE-UVA.pdf

. ., ) . .. 18 . .
quercetina e os glicosideos quercetina e isoquercitrinal . Os flavondides sdo um grupo de
compostos fendlicos que: protegem a planta da radiagdo UV, dos microorganismos, fazem

Cer e~ . ~ . . 19
inibicdo de enzimas e possuem ag¢des antioxidantes! .

7.2.1 Principais compostos fenolicos encontrados na uva

Os compostos fenolicos sao utilizados pelas industrias alimenticias na prevengdo da
oxidacdo lipidica para conservar alimentos, aumentando a vida util dos produtos[zol. Podem
ser divididos em fendlicos flavondide e fenolicos ndo flavonoides, sendo flavonodides os
compostos de origem natural. Os fendlicos flavonodides incluem: catequinas, epicatequinas,
epigalocatequinas, quercetina, entre outros. Ja nos fendlicos nao flavondides, estao os acidos
fenodlicos, acidos hidroxibenzoico, acido hidroxicinamico € o resveratrol .

Os produtos da a¢do antioxidante dos compostos fendlicos sdo relativamente estaveis
devido & ressonancia do anel aromatico existente na estrutural’ .. Estes compostos apresentam,
em sua estrutura, grupos de anéis aromaticos caracteristicos com hidroxilas substituindo
hidrogénios™.

Esta pesquisa tera foco nos antioxidantes: resveratrol, catequina e epicatequina.

7.2.1.1 Resveratrol
O resveratrol ¢ um polifenol antioxidante que estd presente comumente na casca da

24 . , A . , .
uval” . Esse polifenol ¢ uma substancia que é produzida nas plantas quando afetadas por

'8 SEMENTE DE UVA. p 1. Disponivel em:
<http://florien.com.br/wp-content/uploads/2016/06/SEMENTE-DE-UVA.pdf>. Acesso em: 22/03/2018.
9 FLAMBO, Diana Filipa Afonso Lopes Peres. Atividades Biolégicas dos Flavonoides: Atividade
Antimicrobiana. p 2-3. Disponivel em:
<https://bdigital.ufp.pt/bitstream/10284/3979/1/Projeto%20final.pdf>. Acesso em: 29/03/2018.

20 SOARES, 2002 apud ACHKAR, Marina Teixeira; NOVAES, Gabriela Machado; SILVA, Marcelo
José Dias; VILEGAS, Wagner. PROPRIEDADE ANTIOXIDANTE DE COMPOSTOS FENOLICOS:
IMPORTANCIA NA DIETA E NA CONSERVAGAO DE ALIMENTOS. p. 400. Disponivel em:
<https://alsafi.ead.unesp.br/bitstream/handle/11449/123439/ISSN2236-5362-2013-11-02-398-406.pdf
?sequence=1&isAllowed=y>. Acesso em: 30/03/2018.

2 ABE et. al., 2007 & BIANCHI et. al., 1999 apud ibid p .401.

22 SOUSA, 2007 apud ibid p 401.

2 HERNANDEZ, A.M.; PRIETO GONZALES, E.A. Plantas que contienen polifenoles. apud
SOARES, Marcia; WELTER, Lucas; e outros. COMPOSTOS FENOLICOS E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE DA CASCA DE UVAS NIAGARA E ISABEL. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/pdf/rbf/v30n1/13>. Acesso em: 21/03/2018.

2 Resveratrol. p 1. Disponivel em:
<http://florien.com.br/wp-content/uploads/2017/06/RESVERATROL.pdf >. Acesso em: 29/03/2018.
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radiacdo UV ou patogenos' . Sua férmula molecular ¢ C,,H,,0, e sua massa molecular é

228.24g.mol". Seu ponto de fusdo pode variar entre 253°C a 260°CC”) | e seu ponto de

ebuligao ¢ 528°C.
‘ OH
X

HO

OH

Figura 2: Estrutura molecular do 3,5,4’-trihidroxiestilbeno.

No organismo, o resveratrol “atua como antioxidante natural protegendo o corpo do
envelhecimento celular e aumentando a longevidade. Por ser um inibidor da agregagdo
o s 2T
plaquetaria, combater o colesterol (LDL) e melhorar a flexibilidade dos vasos sanguineos™ ),

pode ser indicado na prevengdo de doengas cardiovasculares

7.2.1.2 Catequina

A catequina ¢ um fitonutriente antioxidante, presente nas plantas, que inibe os danos
causados aos DNA por conta da radiagdo UV™. Sua férmula molecular ¢ C;H,,0( € sua
massa molecular ¢ 290,26g.mol”. Seu ponto de fusdo é 308,5°C, e seu ponto de ebuli¢do é
624°C1. A catequina ¢ um polifenol que apresenta a propriedade de receber oxidagao,
entrando em reagdo com um radical livre, evitando que este se oxide com componentes de

, . 130
células sadias! .

% ibid p 1.

% Acofarma Distribucion S.A. Ficha de Dados de Seguranga. Disponivel em:
<http://www.acofarma.com/admin/uploads/descarga/2814-cb3c1387957aac7d2febdb518768cdeef313
36e0/main/files/Resveratrol_pt.pdf>. Acesso em: 12/04/2018.

2 ibid p. 2.

2 ALEXIS, JONES, STILLER, 1999 apud GUARATINI, 2007 apud DE SA, Raquel Salomone;
TURELLA, Taise Kethin; BETTEGA, Janine Maria Pereira Ramos. Os efeitos dos polifenéis:
catequinas e flavondides da Camellia sinensis no envelhecimento cutaneo e no metabolismo
dos lipideos. Disponivel em:
<http://siaibib01.univali.br/pdf/Raquel%20Salomoni%20de%20Sa%20e%20Taise %20Kethin%20Turell
a.pdf>. Acesso em: 29/03/2018.

%  PERSON, Vanessa Aina. CATEQUINA (CATECHIN). p. 10. Disponivel em:
<https://issuu.com/vanessaainaperson/docs/catequina>. Acesso em: 12/04/2018.

% UETA, Beatriz; DURAES, Camila; ILARIO, Cassia; ASDORIAN, Gabriela; KOROYVA, Patricia;
UEDA, Stéphanie; MASUNARI, Andrea. ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DA CATEQUINA E ANALISE
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Figura 3: Estrutura molecular do (2R,3S)-2-(3,4-dihidroxifenil)-3,4-dihidro-2H-1-benzopirano-3,5,7-triol.

7.2.1.3 Epicatequina

A epicatequina ¢ um flavonoide encontrado na semente da uva. Possui uma estrutura
semelhante a estrutura da catequina. Ela ¢ um importante citoprotetor, tanto por sua agao
antioxidante intensa quanto por sua capacidade de prevenir apoptose celular, que é a morte
celular geneticamente programadal’ . Seu ponto de fusdo & 245°C, e seu ponto de ebuligo ¢

499°Cr*.

Figura 4: Estrutura molecular do (2R,3R)-2-(3,4-dihidroxifenil)-3,4-dihidro-2H-1-benzopirano-3,5,7-triol.

7.3 Alimentos e emulsdes
A emulsdo consiste na dispersao coloidal de dois liquidos imisciveis, sendo um desses

em forma de gotas. “As gotas normalmente apresentam tamanho entre 0,1 ¢ 100 pm, possuem

COMPARATIVA COM AS VITAMINAS A E C. Curso de Farmacia do Centro Universitario Sao
Camilo. Disponivel em:
<http://www.saocamilo-sp.br/novo/eventos-noticias/simposio/14/SCF002_14.pdf>. Acesso em:
29/03/2018.

¥ SPENCER, 2001 apud VASCONCELOS, Paulo César de Paula. Efeito da (-)-Epicatequina
presente nas folhas de Mouriri pusa Gardn. (Melastomataceae) na prevengao e tratamento de
colite ulcerativa em ratos. Disponivel em:
<http://www.ibb.unesp.br/posgrad/teses/farmacologia_me_2009 paulo_vasconcelos.pdf>. Acesso
em: 29/03/2018.

32 L-Epicatechin(490-46-0). Disponivel em:
<https://www.chemicalbook.com/ProductMSDSDetailCB0454852 EN.htm>. Acesso em: 12/04/2018.
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uma estabilidade minima por conta das forgas elétricas e essa estabilidade pode ser

. s ) 33
incrementada pela adigdo de agentes emulsificantes™ .

7.3.1 Emulsoes 6leo-agua

Em relacdo as emulsdes oleo-dgua, existem dois tipos: o primeiro ¢ quando a agua
esta dispersa em 6leo (A/O); o segundo ¢ quando o 6leo estd disperso em dgua(O/A). Ambos
sao usados em diversas aplicacdes. A principal diferenca estd na quantidade, sendo que o 6leo

predomina no tipo A/O enquanto a dgua predomina no tipo O/A.

Figura 5: A imagem (a) representa a emulsdo O/A (6leo em agua), predominando a 4gua com goticulas de 6leo.

Enquanto a imagem (b) representa a emulsdo A/O (4gua em 6leo), predominando o 6leo com goticulas de agua.

7.3.2 Emulsificantes

Agentes emulsificantes sdo adicionados a uma emulsdo para assegurar certa
estabilidade. Trés tipos de agentes emulsificantes sdo utilizados: os superficialmente ativos,
0s compostos que ocorrem naturalmente e os solidos finamente divididost™.

Os agentes ativos sdo os emulsificantes mais utilizados no mundo quimico. Estes
estabilizam as goticulas dispersas se adsorvendo, isto ¢, fixando-se fortemente na superficie
6leo-égua[35].

Os compostos que ocorrem naturalmente (emulsificantes de ocorréncia natural)
incluem proteinas, gomas, amidos e derivados de tais substidncias. Os compostos naturais
também estabilizam emulsdes por adsorcdo sobre a interface 6leo-agua. Por sua natureza
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macromolecular, conseguem produzir emulsdes muito estaveist .

3 CAMPOS, Andréa. Emulsées. Disponivel em:
<http://www.ebah.com.br/content/ABAAAABXOAG/emulsoes>. Acesso em: 29/03/2018.
3 ibid.

% ibid.

% ibid.
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Os solidos finamente divididos se prendem na superficie da emulsdo 6leo-agua pelas
forcas de tensdo superficial que ajudam a estabilizar as emulsdes com a formacdo de uma
camada protetora ao redor das goticulas dispersas. Um dos requisitos para uma estabilizacao ¢
que os so6lidos tenham um tamanho de particula muito menor do que as goticulas de 6leo,
Uma variedade de materiais diferentes pode ser utilizada, incluindo argilas, silica pulverizada
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e sais basicos de metais! .

7.3.3 Estabilidade oxidativa
A estabilidade oxidativa € a resisténcia a alteragdes decorrentes de processos quimicos
.. 138 ) .. , , . ,
ou enzimaticos' '. Para avaliar sua atividade, é necessario submeter o 6leo a um teste de
oxidacdo acelerada, incluindo elevagdes de temperatura, adicdo de metais, aumento de

~ . ~ 39 . . .
pressdo, sob luz e agitagdol . O alimento pode ser conservado em locais diferentes

dependendo de sua estabilidade oxidativa.

7.3.4 Utilizagdo do BHT como antioxidante
O BHT apresenta propriedade antioxidante, impedindo a oxidacao de compostos em
meio natural. Sua formula molecular é C,;H,,0, e sua massa molar ¢ 220,35g.mol". Seu

ponto de fusdo ¢ 70°C e seu ponto de ebuli¢ao ¢ 265°C.

OH

Figura 6: Estrutura molecular do 2,6-bis(1,1-dimetiletil)-4-metilfenol.

Esse composto ¢ insoluvel em agua e propilenoglicol, mas soluvel em alcool,

cloroférmio e éter. Para elevar sua eficiéncia, tal composto ¢ frequentemente combinado com

%7 ibid.

3% ANTONIASSI, Rosemar. METODOS DE AVALIAGAO DA ESTABILIDADE OXIDATIVA DE
OLEOS E GORDURAS. p. 353. Disponivel em:
<http://revistas.ufpr.br/alimentos/article/view/1243/1043>. Acesso em: 30/03/2018.

% ibid. p. 354.
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outros antioxidantes, como o BHA (mistura de 2-terc-butil-4-hidroxianisol e
3-terc-butil-4-hidroxianisol) tornando-o excessivamente sintético e toxicol .

Uma pesquisa[4l] apresentou resultados positivos para mutagao de células, indicando a
formag¢ao de tumores apds ingerir doses elevadas do BHT, entre outros maleficios. Esse
composto fica presente no corpo humano por um longo periodo, alterando a produgdo
hormonal e o nivel de endégenos no organism0[42], podendo ocasionar: cancer de vagina,
infertilidade nas filhas nascidas de maes que o ingeriram por um longo periodo antes da
gravidez, deformacgdes irreversiveis do tutero, problemas renais, aumento do nivel de
colesterol (LDL) e dificultar a absor¢ao das vitaminas A e D™l O BHT ¢ proibido como
conservante de alimentos em alguns paises, como o Japao e em grande parte da Europa.
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Entretanto, continua sendo permitido e utilizado pelas industrias no Brasil [,

8. METODOLOGIA

Este trabalho faz uso do Método Hipotético Dedutivo: identificando-se o problema e
seu confronto com a teoria, sdo formuladas hipdteses a serem testadas, comprovadas ou

refutadas’). Esse método pode ser melhor representado pelo fluxograma da Figura 7:

40 BHT. Disponivel em: <http://www.mapric.com.br/anexos/boletim152_ 23082007 _161857.pdf>.
Acesso em: 30/03/2018.

41 POLONIO, Maria Lucia Teixeira; PERES, Frederico. Consumo de aditivos alimentares e efeitos
a saude: desafios para a saude publica brasileira. 2009. 5 f. Tese (Doutorado) - Curso de
Nutricdo, Saude Publica, Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, Rj, 2009.
Disponivel em: <http://w.scielo.br/pdf/csp/v25n8/02.pdf>. Acesso em: 05/04/2018.

“2 FERRARI, Nyle. Ingredientes que vocé deve evitar em cosméticos, alimentos e
medicamentos: PT 2. 2012. Disponivel em:
<https://lookaholic.wordpress.com/2012/12/17/ingredientes-que-voce-deve-evitar-em-cosmeticos-alim
entos-e-medicamentos-parte-2/>. Acesso em: 02/04/2018.

3 Disruptores endécrinos alteram sistema hormonal e podem provocar distirbios mesmo em
pouca quantidade. Disponivel em:
<https://www.ecycle.com.br/component/content/article/63-meio-ambiente/2246-o-disruptores-endocrin
os-agem-hormonio-alteracao-naturais-sinteticos-ocorrencia-dietilestibestrol-pesticida-ddt-higiene-pess
oa-cosmeticos-aditivos-alimentares-contaminantes-ftalatos-bisfenol-parabenos-chumbo-triclosan-can
cer-asma-parkinson.html>. Acesso em: 30/03/2018.

4 POLONIO, Maria Lucia Teixeira; PERES, Frederico. Consumo de aditivos alimentares e efeitos
a saude: desafios para a saude publica brasileira. 2009. 5 f. Tese (Doutorado) - Curso de
Nutricdo, Saude Publica, Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, Rj, 2009.
Disponivel em: <http://w.scielo.br/pdf/csp/v25n8/02.pdf>. Acesso em: 05/04/2018.

45 JUNIOR, Guanis de Barros Vilela. Método Hipotético Dedutivo. Disponivel em:
<http://www.cpaqv.org/epistemologia/metodohipoteticodedutivo.pdf>. Acesso em: 24/05/2018.
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Observagao
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Figura 7: Fluxograma do Método Hipotético Dedutivo.

Os passos que serdo seguidos podem ser representados pelo fluxograma da Figura 8:

Figura 8: Fluxograma geral da metodologia utilizada.

8.1 Obtencao e tratamento do residuo

O residuo da uva serd adquirido de restos ndo utilizados da fruta pelas vinicultoras
localizadas preferencialmente proximas a Regido Metropolitana do Vale do Itajai, Santa
Catarina. O extrato, inicialmente volumoso e umido, sera desidratado com liofilizador
caseiro. Serd utilizada uma caixa de isopor com uma camada de gelo seco onde o extrato sera



colocado logo acima dessa camadal™. A caixa ficara fechada por, pelo menos, trinta minutos
até o extrato estar completamente congelado.

Para que o residuo possa ser utilizado, em um primeiro momento, ele necessita
receber tratamento a partir de secagem e trituracdo. A secagem sera realizada em estufa sob a
temperatura de 60° Celsius para remover impurezas e compostos indesejaveis com
coeficientes de ebulicdo inferior a 60°, até que a massa se torne constante, ja que nao ha mais
eliminagdo de compostos. Em um segundo momento, a trituragdo sera realizada para que haja
uma dispersdao maior do residuo. Apods tais processos, sera obtida uma massa seca do residuo,
que finalmente estara pronto para ser utilizado.

8.2 Extracao do resveratrol

A extragdo do resveratrol encontrado no bagago pretende seguir a proposta de utilizar
Alcool 95% como solvente, em que ficara o bagago tratado em contato com a solugio por 12
horas seguidas, e, ap0s, sera realizada por uma hora a extragao sob refluxo, que ¢ uma técnica
que visa extrair um composto com solvente a partir da ebuli¢do — isso visa uma valorizacao
dos recursos e também sustentabilidade. Apds o processo inicial serd realizada a filtragao a
vacuo a fim de separar componentes solidos de sua solugdo que ndo se dissolvem neste
solvente. Realizados os dois processos, ha a pretensdo de fazer uma rotaecvaporacao para que
ndo ocorra a degradacdo do etanol, essa preservacdo ocorre pela capacidade do evaporador
rotativo poder ser configurado a temperaturas mais baixas, e, ao final deste processo, obter
uma resina com resveratrol. Porém, nela também se encontrardo outros compostos fendlicos
como Catequina e Epicatequina.
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8.3 Caracterizac¢io da resinal !

Apos realizar a extracdo, iremos obter uma resina, €, como consequéncia, precisa-se
confirmar se ha resveratrol e qual a quantidade presente neste conjunto. Para tal
procedimento, serao utilizados dois métodos: Espectrometria de infravermelho , para
identificar os compostos presentes, € o Folin Denis, para quantificar fendis presentes.

8.3.1 Espectrometria de infravermelho

O método de espectrometria de infravermelho, servird para a identificacdo de
compostos fenolicos na resina, empregando uma faixa espectral de 4000 - 500 cm™, com 16
varreduras por minuto e resolugdo de 4 cm’'. Para que ocorra a absor¢do da radiagdo
infravermelha ¢ necessario que haja uma variagdo do momento dipolo elétrico da molécula
como resultado de seu movimento vibracional, rotacional. Nessas condi¢des, o campo elétrico
alternante da radiagdo acaba interagindo com a molécula por meio da absor¢do infravermelha,

48 Disponivel em: <http://www.ehow.com.br/liofilizador-como_81862/>. Acesso em: 17/04/2018.

47 Disponivel em: <https://www.maxwell.vrac.puc-rio.br/4432/4432_4.PDF> Acesso em: 09/05/2018.
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identificando os grupos funcionais presentes nas moléculas que constituem a resina
. 48
purificada. [

8.3.2 Folin-Denis

A técnica utilizada serd a de Folin-Denis que ¢ um método espectrofotométrico para
quantifica¢do de fendis totais. Para aplicar o método, iremos nos basear na redugdo do acido
fosfomolibdico-fosfotungstico pelas hidroxilas fenodlicas. Serd produzido um sistema de
coloragdo azul que absorvera uma taxa de 620 ¢ 740 nm com comprimento de onda de, no
maximo, 726 nm. A reacdo ocorrera em um meio alcalino e a solu¢ao saturada de carbono ¢ a
mais indicada. Também podemos trocar de Folin-Denis para Folin-Ciocalteu, o qual ¢ mais
sensivel a redugdo pelos fendis e diminui a tendéncia de precipitagdo. A diferenca principal
entre os reagentes ¢ o uso de sulfato de litio, a presenca de 4cido hidrocloridrico e o longo

tempo de aquecimento para a preparagéo do Folin-Ciocalteu®.

8.4 Aplicacio e testes em emulsdes

Para avaliar a capacidade antioxidante, serdo preparadas emulsdes A/O usando 6leo de
girassol na propor¢do 70% de Oleo em quatro diferentes condi¢cdes: emulsdo sem
antioxidantes, emulsdo com BHT, emulsdo com a resina de resveratrol e emulsdo com a
mistura do extrato com resveratrol e BHT. Nesta etapa, serdo utilizadas 3 amostras por
tratamento acondicionadas em frasco ambar. A capacidade antioxidativa sera determinada por
meio do método de indugdo da oxidacdo, que serd feita em estufa a 60°C. Em seguida, serdo
quantificados os perdxidos como os produtos iniciais da oxidagao lipidica. O tempo total de
analise do experimento sera de 5 dias e o indice de perdxidos sera determinado diariamente.
Sera aplicado o método em triplicata.

Tratamentos Concentracao

Sem antioxidante -

BHT 0,01 g/100g*
Extrato 0,01 g/100g
BHT + Extrato 0,005 + 0,005 g/100g

48 CARVALHO, Alexssandra. Espectroscopia de infravermelho. Disponivel em:
<http://www.ebah.com.br/content/ABAAAAXrEAD/espectroscopia-infravermelho>. Acesso em:
27/05/2018.

4 LUTZ,Adolfo. Compostos fendlicos em alimentos - uma breve revisdo. Também disponivel em:
<http://periodicos.ses.sp.bvs.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0073-98552007000100001&Ing=p
t> Acesso em: 12/05/2018.
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Tabela 1: Concentragdo dos tratamentos aplicados nas emulsdes. *Concentragdo permitida pela legislagdo para

o BHT. (ANVISA, 1998)5

A técnica que sera utilizada sera o método Cd 8-53. A técnica consiste em pesar um
grama da amostra e adicionar 50 mL da solucdo de 4cido acético-isoctano 3:2 em volume
para dissolver a amostra. Em seguida, adicionar 0,5 mL da solugdo de iodeto de potéssio
saturada, agitar e aguardar um minuto. Logo apos, deve-se colocar 30 mL de agua destilada e
0,5 mL de goma de amido a 1% (m/m). Titula-se com solug¢do 0,1 mol.L-1 de tiossulfato de
sodio com agitagdo constante até a cor azul desaparecer completamente e apenas permanecer
o branco. Por fim, conduzir uma determinag¢do em brancol®".

O indice de peroxido € calculado por:

IP = N.(A - B).1000/massa da amostra(g)

IP — indice de perdxido (em meq/Kg)

N —normalidade da solucao de tiossulfato

A — tiossulfato gasto para titular a amostra (em mL)
B — tiossulfato gasto para titular o branco (em mL)
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Técnico: "Atribuicao de Fungédo de Aditivos, Aditivos e seus Limites Maximos de uso para a Categoria
8 - Carne e Produtos Carneos", constante do Anexo desta Portaria.. Portaria N° 1004, de 11 de
Dezembro de 1998. D.O.U. - Diario Oficial da Unido, 14 dez. 1998. SVS/MS - Ministério da Saude.
Secretaria de Vigilancia Sanitaria.

5" AULA PRATICA - GRADUAGCAO. p. 3. Disponivel em:
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a_2016.pdf>. Acesso em: 17/05/2018.
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