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RESUMO
A indústria vinícola produz resíduos que são descartados no ambiente ou utilizados como
ração  animal.  Resíduos  ricos  de  substâncias  que  podem  ser  recuperadas  e
comercializadas na forma de produtos nutracêuticos de alto valora agregado. Este projeto
tem por  finalidade  a  recuperação  de  compostos  fenólicos  de  resíduo  vitivinícola,  por
extração  através  de  solução  aquosa  com  maceração  de  7  a  20  dias,  adição  de
emulsificantes para formar espuma, e secagem em estufa a diferentes temperaturas.
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INTRODUÇÃO E OBJETIVOS
 No mundo, são geradas milhões de toneladas de resíduos agroindustriais. Alguns deles
são aproveitados como ração animal ou dispostos no campo, entretanto, a maior parte
ainda é  descartada  sem tratamento,  causando  danos  ao  meio  ambiente  (1  e  2).  Os
resíduos agrícolas contêm uma variedade de espécies biologicamente ativas que, em sua
maioria,  vão  para  o  lixo.   Estima-se  que  13% em peso  das  uvas  processadas  pela
indústria  vinícola  acabam como subproduto  após a prensagem. Este  bagaço de uva,
composto  por  cascas,  sementes  e  caules,  é  uma  rica  fonte  de  polifenóis  (3).
Em  estudos  observou-se  que  as  antocianinas  encontradas  nos  frutos  demonstraram
capacidade  antioxidante  com  efeitos  positivos  na  prevenção  de  enfermidades
cardiovasculares,  circulatórias,  cancerígenas,  diabetes  e  mal  de  Alzheimer  (4).



As antocianinas podem ser extraídas através de maceração das cascas com solução
aquosa, com purificação por aquecimento ou por concentração prévia por congelamento
fracionado  e  posterior  liofilização.  O  aquecimento  pode  ocasionar  degradação  das
antocianinas em temperaturas superiores a 70 oC; em temperaturas inferiores a 70 oC
temos tempo de secagem longo. No caso da liofilização o que encarece é o alto custo dos
equipamentos.
 A utilização do método de secagem em camada de espuma, requer equipamentos mais
baratos,  temperaturas  mais  baixas  e  tempos  de  mais  curtos  (5  e  6).
O objetivo desta pesquisa é purificar antocianinas de resíduos de uvas usando método de
secagem em camada de espuma.

METODOLOGIA 
O bagaço das uvas tintas bordô foi submetido a extração por solução hidroalcoólica (água
e álcool) por até 7 dias, permanecendo em maceração para extração das antocianinas. 
Também foi  avaliado  a  extração  das  antocianinas  em solução  aquosa  para  posterior
formação  de  espuma.
Após a extração, foram analisados os diferentes emulsificantes nas concentrações de 1, 2
e  3  %  em  massa  por  volume  de  extrato.  O  extrato  com  o  emulsificante  foram
homogenizados em batedeira até a formação de espuma. A espuma foi acondicionada em
placas  de  petri  e  levadas  a  estufa  para  proceder  a  secagem.
O tempo de secagem foi analisado na temperatura de 60 graus Celsius.

RESULTADOS
Na  primeira  avaliação,  foram  testadas  soluções  hidroalcoólicas  para  a  extração  dos
resíduos e  depois  adicionados os  emulsificantes  para  a  formação de espuma para  a
secagem.  Observou-se  que  a  solução  hidroalcoólica  não  permitia  a  emulsificação.  O
álcool não permitia a incorporação do ar para formação da espuma. Como alternativa,
mudou-se o procedimento de extração.  As cascas foram trituradas em processador  e
posteriormente misturada com água e emulsificante para produzir a espuma em batedeira
planetária. Nos testes dos emulsificadores verificou-se que o emustab foi o mais eficiente
no preparo da espuma comparado com a superliga neutra. A quantidade de emulsificante
foi  determinada  pela  consistência  da  espuma  formada.  Foi  analisada  através  do
processamento de 250 gramas de resíduo processado e misturado a 500 mL de água
destilada  e  o  teste  de  duas  quantidades  diferentes  de  emustab,  60  e  90  gramas.  A
espuma apresentou maior consistência com a adição de 90 gramas de emustab. Como
próximo passo, foi avaliado o tempo de secagem da espuma na temperatura de 60 graus
celsius. A espuma tem uma perda de massa acentuada até 18 horas, depois a perda de
massa se reduz, a espuma seca com 28 horas. A extração de antocianina sem o emustab
pode durar mais de 78 horas. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
O uso do método de secagem em leito de espuma é promissora para a recuperação de
antocianinas.  A extração  deve  ser  em  solução  aquosa  evitando  o  uso  de  álcool  na
extração, pois o mesmo não permite a formação de espuma. O tempo de secagem pelo
método  da  espuma  a  60  graus,  foi  reduzido  consideravelmente  comparado  com  a
secagem da solução aquosa. O emulsificante emustab foi o mais eficiente na formação da
espuma.  E  a  quantidade  de  90  gramas  de  emustab  para  500  gramas  de  solução
estabilizaram a espuma. Como trabalhos futuros, poderemos avaliar a adição maior do



emulsificante e comparar o tempo de secagem nas temperaturas de 60, 50 e 40 graus. E
ainda avaliar a quantidade de antocianinas recuperadas do resíduo. 

LINK DO VÍDEO
https://youtu.be/DZoDLh-ZrXE
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