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RESUMO

A vitivinicultura brasileira tem experimentado um crescimento significativo, impulsionado pela expanséo das
areas de cultivo de uvas e pelo desenvolvimento tecnoldgico na produgdo de vinhos. No entanto, os residuos
gerados durante o processo de vinificacdo, como o0s engacos de uva, representam um desafio ambiental e de
salide publica devido a sua disposi¢do inadequada. Este estudo teve como objetivo avaliar a extracdo de
taninos a partir de engacos de uva e caracterizar o extrato obtido para sua potencial aplicacdo na coagulacao de
efluentes. A metodologia empregada envolveu a extragdo sdlido-liquido utilizando uma solugéo hidroalcodlica
como solvente, seguida de filtracdo e concentracdo do extrato. Os resultados mostraram um extrato com alta
concentragdo de taninos condensados, indicado por sua coloracdo escura e pela anélise espectroscépica. Além
disso, 0 extrato apresentou propriedades fisico-quimicas adequadas para sua utilizagdo como coagulante em
processos de tratamento de efluentes. A analise e discussdo dos resultados destacaram a eficiéncia do método
de extracdo, a viabilidade econdmica e ambiental da utilizagdo de engacos de uva como fonte de taninos, e 0
potencial de aplicagdo do extrato obtido em diversos setores, incluindo o tratamento de efluentes industriais.
Este estudo contribui para o desenvolvimento sustentavel da industria vitivinicola ao propor uma alternativa
para a valorizagdo de residuos e a reducdo do impacto ambiental.

PALAVRAS-CHAVE: Taninos; extracdo Soélida-Liquida; vitivinicultura; sustentabilidade; residuos da
vinificacdo.

INTRODUCAO

A expansdo das areas para o cultivo de uvas, unida ao desenvolvimento das tecnologias para a elaboracéo de
vinhos demonstram o crescimento da vitivinicultura no Brasil. Além disso, a variedade do clima e do solo nas
diferentes regibes brasileiras também possibilitaram o aumento do potencial na produgéo dos vinhos, sucos e
espumantes pelas vinicolas (GUERRA et al., 2005).

Os residuos gerados pela vinificagdo como a casca, semente e engago, por serem fermentativos, podem
representar perigo para 0 meio ambiente e até para a satde humana se forem dispostos de maneira inadequada,
0 que torna importante avancar com estudos técnicos e cientificos que valorizem estes residuos e agreguem
valor a producéo vinicola (CONSTANTIN et al., 2024).
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O engaco pode constituir até 7% do peso total do cacho de uva, e sua composicao subdivide-se em 50% a 80%
de &gua, 15% a 41% de substancias lenhosas, 0,8% a 2,5% de taninos, 0,9% a 1,6% de anidridos de taninos,
0,5% a 1,2% de &cidos livres (expressos em &cido tartarico), 0,7% a 1,6% de cremor de tartaro e 0,8% a 3,4%
de minerais (FERRARI, 2010).

ABES

Os taninos possuem alta solubilidade em agua, etanol e acetona e por serem compostos fendélicos, sdo muito
reativos quimicamente (GARCIA-ESTEVEZ et al, 2017; VICENTE et al, 2021), além disso, s&o
classificados de acordo com suas estruturas quimicas em taninos hidrolisaveis, taninos condensados, taninos
complexos e florotaninos (SIENIAWSKA e BAJ, 2017), embora outros autores os dividam apenas em dois ou
trés grupos.

A producdo mundial de taninos comerciais engloba em torno de 90% em taninos condensados, que sdo
provenientes principalmente das espécies da Acacia mearnsii, Mimosa, Quebracho, alguns pinheiros, além
destas, outras novas fontes comecaram a ser estudadas, como as culturas de uva, café e cacau (ARBENZ e
AVEROUS, 2015).

Os engacos de uva tém se demonstrado uma Gtima alternativa sustentavel para obtencdo de taninos e mais do
que isso, tém sido usados na sintese de um coagulante eficaz no desempenho do processo de
coagulacdo/floculagdo de um efluente oriundo de papel e celulose (GIROLETTI et al., 2019).

Deste modo, o avanco e enfoque em novos estudos para extracdo de taninos dos engagos de uva é de extrema
importancia devido a sua vasta area de aplicacdo (SHIRMOHAMMADLI, EFHAMISISI e P1ZZI, 2018).

OBJETIVO

O objetivo do trabalho foi avaliar a extracdo de taninos a partir de engacos de uva e realizar a caracterizagdo
do extrato obtido com a finalidade de aplicacéo futura na coagulagdo de efluentes.

METODOLOGIA UTILIZADA

Os engacos utilizados foram doados por um produtor de uvas da variedade Niagara Rosada (Vitis Labrusca).
Ap0s a coleta, os engagos foram previamente preparados, através de lavagem com &gua destilada, secagem em
estufa a 60 °C por 24h e maceracdo superficial deixando em particulas entre 1 e 0,5 cm.

Empregou-se para a obtencgéo dos taninos do enga¢o o método da extracdo solido-liquido (SLE), que consiste
na colocacdo em contato direto do solvente com a matriz vegetal, resultando na transferéncia de componentes
soltveis do solido para o liquido. Este método é frequentemente utilizado em um extrator de Soxhlet (DE
HOYOS-MARTINEZ et al., 2019; GIROLETTI et al., 2019), porém, visando a otimizacdo do tempo,
equipamentos e processos, a metodologia foi adaptada.

Utilizou-se uma solucéo hidroalcodlica composta por 50% de agua destilada e 50% de etanol como solvente
(GIROLETTI et al., 2019; VICENTE et al., 2021), e o tempo de 4 horas foi estabelecido em um estudo
preliminar. A extragdo foi feita em um baldo de fundo redondo de 500 mL, sob refluxo em uma manta
aquecedora a 90 °C (condicdo mais efetiva de extracdo dos taninos). A proporcdo utilizada foi de 1:10, e em
18,0 g de engaco adicionou-se 180,0 mL de solvente.

Apos a extragdo, realizou-se a filtragdo a vdcuo com um funil de Buchner para retirada dos engagos. Além
disso, para concentrar o tanino extraido e recuperar o solvente, utilizou-se um evaporador rotativo a 100 °C
por aproximadamente 10 minutos.

Os extratos de tanino nas condi¢Ges otimizadas foram caracterizados quanto a densidade, utilizando-se
densimetro digital, pH, utilizando-se pHmetro de bancada, e porcentagem de taninos condensados, pelo indice
de Stiasny (GIROLETTI et al., 2019). A porcentagem de sdlidos totais foi determinada gravimetricamente
utilizando-se o precipitado resultante do método de Stiasny.
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Os grupos funcionais foram identificados por Espectroscopia de Infravermelho com Transformada de Fourier
(FTIR), na faixa de varredura de 400 a 4000 cm™.

RESULTADOS OBTIDOS

Apos a finalizagdo do processo de extracdo obteve-se 95,0 mL de extrato de coloragdo marrom escura (Figura
1), com densidade de 0,94 g mL™ e valor de pH de 5,74.

Figura 1: Extrato de tanino do engaco da uva
Fonte: Autoria propria (2024).

O teor de solidos totais do extrato de tanino foi de 30,07% e o teor de taninos condensados no extrato foi de
16,80%. Na analise espectroscopica identificou-se um pico de absorcdo na regido de 1615 cm™ (Figura 2),
caracteristica de grupos funcionais aromaticos.
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Figura 2: Grupos funcionais do extrato
Fonte: Autoria prépria (2024).
ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A coloracdo marrom escura intensa dos extratos, também observada por Giroletti et al. (2019), é um indicativo
de que a extragdo foi eficiente, uma vez que a pigmentacdo caracteristica dos taninos é amarela-marrom e
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quando solubilizados conferem tonalidade escura as solugbes (GARCIA-ESTEVEZ et al, 2017). A
confirmacdo da presenca dos compostos fenélicos no extrato foi realizada por analise espectroscopica, que foi
possivel observar a banda que caracteriza grupos funcionais aromaticos, presumivelmente dos taninos
(PROZIL et al., 2013).

ABES

Os valores de densidade e de pH também foram similares aos reportados por Giroletti et al. (2019) que
mediram densidade de 0,909 g mL! e pH de 6,7 em extratos de engaco de uva. Embora préximos, porém, o
valor de densidade foi 3% mais alto neste estudo, em relag8o ao dos autores citados, e concorda com 0s dados
de teor de taninos condensados no extrato, que também foi maior, Giroletti et al. (2019) obtiveram 15,18%
para extracdo de engacos de uva.

Além disso, os resultados sdo interessantes pois indicam o elevado potencial do engaco de uva como fonte de
obtencéo de taninos condensados, uma vez que outros autores conseguiram teores menores deste componente
em extratos de casca de coco, 6,10% (ALVES et al., 2018), e casca de Pau-pereira, 8,89%, e teores similares
aos da casca de acoita cavalo, 17,52% (SANTOS et al., 2018).

A reutilizag8o deste residuo solido, que antes seria descartado pela industria vinicola, € um ponto importante
tanto para a questdo da sustentabilidade ambiental, quanto para a econdmica. Uma vez que, 0 rejeito se
tornaria matéria prima, reduzindo o volume de rejeito gerado e custos com a destinacdo final, e também
agregaria valor com a possibilidade de venda da matéria prima para outras &reas de aplicagéo.

CONCLUSOES

Com esta pesquisa foi possivel evidenciar que os engacos de uva possuem grande potencial sustentavel e
econdmico para a empresa geradora, e o extrato obtido presumivelmente podera ser utilizado em diversas
areas de aplicagdo, inclusive na coagulagdo no tratamento de efluente.
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