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RESUMO

O cultivo da uva no Brasil encontra-se em expansdo constante e vem movimentando a economia,
principalmente devido a comercializagdo nacional e internacional de seus derivados. Entretanto, a geracdo de
subprodutos deste setor também tem crescido de maneira acentuada. Dentre os residuos de maior relevancia
estdo o bagaco e os engacos da fruta. Os engagos por sua vez, ndo possuem valor comercial e simplesmente
sdo descartados como residuos no meio ambiente. Contudo é sabido que este material é fonte de compostos
fendlicos que podem ser extraidos e aproveitados em vérias aplicagBes industriais. Este trabalho objetivou
caracterizar 0s engagos de uva da espécie Vitis labrusca, visando seu aproveitamento para produgdo de
coagulantes organicos a base de taninos. A caracterizagdo fisico-quimica do material foi realizada pelos
pardmetros de umidade, cinzas e matéria organica. Para a determinacdo de susténcias tanicas aplicou-se dois
métodos distintos: Folin-Ciocalteu e Stiasny. Os resultados mostraram que 0s engagcos S0 compostos por
99,8% de matéria organica e 0,2% de cinzas, com umidade de 7,17%. O teor de tanino total foi de 19%, sendo
que destes 3,84% correspondem aos taninos hidrolisaveis e 15,18% aos taninos condensados.

PALAVRAS-CHAVE: Engacos de uva, taninos, produgdo de uvas, Stiasny, Folin-Ciocalteu.

INTRODUCAO

A abundancia de subprodutos da agricultura brasileira representa uma importante fonte de matéria prima para a
producdo de energia e para o desenvolvimento de novos produtos. Na prética, a dindmica do aproveitamento
de subprodutos promove o crescimento econdmico e a0 mesmo tempo contribuem para preservacdo do meio
ambiente, reduzindo a extragdo de recursos naturais ndo renovaveis.

A produgdo de uvas é uma das maiores culturas de frutas do mundo. Estima-se que no ano de 2017, a area
brasileira plantada destinada a vitivinicultura foi superior a 74 mil hectares, compreendendo tanto a area de uva
para processamento como para 0 consumo in natura. A producdo esperada para o ano de 2018 é de 1,4 milhdo
de toneladas (EPAGRI, 2017).

Nas ultimas décadas importantes avancos tecnolégicos do setor vitivinicola permitiram a expanséo do cultivo
da uva e da producdo de seus derivados. Entretanto, estima-se que 20% de toda a massa de uva colhida é
descartada como residuo, sendo esta parcela composta por bagagos e engacos (EPAGRI, 2016).
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O bagaco da uva é proveniente do esmagamento do grdo da fruta, através de um processo de separacédo do
suco ou mosto. Este residuo € constituido pela pelicula, sementes e restos da polpa da fruta. Em condi¢des
normais, 0 bagago equivale a 15% do peso do grdo. O engaco é formado pela armacéo do cacho da uva que
suporta o fruto e representa de 3% a 7% do peso total do cacho da uva (Catalufia, 1984). Por apresentarem
substéncias tanicas, que podem conferir sabor adstringente alterando as caracteristicas de produtos derivados
da uva, 0 bagaco e os engacos sdo indesejaveis no processamento da fruta (Branan, 2008). Diferentemente do
bagacgo da uva que possui varias aplicacdes biotecnoldgicas, 0s engacos sdo considerados residuos sem nenhum
valor comercial e simplesmente sdo descartados no meio ambiente. Entretanto é sabido que este material é
fonte de taninos, que podem ser extraidos e aproveitados para o desenvolvimento de novos produtos.

Os taninos sdo compostos por unidades monoméricas flavonoides (polifenélicos) polimerizados em varios graus
de concentracdo apresentando pesos moleculares compreendidos entre 500 e 3000 Dalton (Pizzi, 1993;
Vanac6r, 2005). De acordo com sua forma estrutural, os taninos sdo divididos em dois grupos: taninos
hidrolisaveis e taninos condensados. Comercialmente os taninos condensados sdo os preferidos, devido ao fato
de que esta classe de tanino é encontrada em maior abundancia na natureza e também por permitir uma série de
aplicac6es, compreendendo a producdo de resinas, curtimento de couros, producdo de corantes, produtos
farmacéuticos, adesivos para madeira e derivados (Brigida e Rosa, 2003).

Neste contexto, o presente estudo objetivou caracterizar os engacos de uva visando seu aproveitamento para
producdo de coagulantes organicos a base de taninos. Um material que atualmente é descartado como residuo,
pode representar uma excelente fonte de matéria prima para a producéo de agentes remediadores no tratamento
de agua e efluentes.

METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no Laboratdrio de Reuso de Aguas (LaRA) pertencente ao Departamento de
Engenharia Sanitaria e Ambiental da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e no Laboratério
Tratamento de Agua, Efluentes e Residuos Industriais (LABTRAT), pertencente ao Departamento de
Engenharia Sanitaria e Ambiental da Universidade do Oeste de Santa Catarina (UNOESC). Os engagos de uvas
da espécie Vitis labrusca, foram coletados durante os meses de fevereiro e marco de 2018 em uma propriedade
rural localizada no interior do municipio de Videira-SC. No laboratorio, os engacos foram higienizados com
para retirada de residuos grosseiros. A Figura 1 apresenta uma amostra dos engacos in natura.

Figura 7. Engagos de uva in natura.

Caracterizacao fisico-quimica

A caracterizagdo fisico-quimica foi realizada pelo teor de umidade, cinzas e matéria organica seguindo as
recomendacbes da Norma D6403 (ASTM, 2014). Considerando que 0s engacos de uva foram submetidos a
uma secagem, para a posterior extracdo e determinagdo de substancias tanicas, as analises de umidade
compreenderam amostras dos engacos in natura e dos engagos previamente preparados para a extracdo do
tanino. Desta maneira analisou-se o teor de umidade real dos engacos e o teor de umidade final dos engacos,
apos secagem.
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Extracdo e quantificagdo de substéncias tanicas

Para extracdo e posterior quantificagdo de taninos, os engacos de uva foram secos em estufa a 60 °C por um
periodo de 12 horas, sendo revolvidos a cada 2 horas. Apds este periodo foram macerados e manualmente
triturados em um moinho. A Figura 2 apresenta uma amostra dos engagos preparados.

Figura 2: Engagos de uva secos e triturados.

A extracdo do tanino foi realizada num extrator de Soxleht. Os solventes utilizados foram agua e etanol. O
extrato hidro alcodlico foi submetido a analises de taninos hidrolisaveis pelo método Folin- Ciocalteu e de
taninos condensados pelo método de Stiasny descrito por Guangcheng et al., (1991).

Taninos hidrolisaveis- Método Folin-Ciocalteu

O teor de taninos hidrolisaveis foi determinado por espectrofotometria tendo como base uma curva de
referéncia construida com diferentes concentra¢des de acido tanico. O padrdo com &cido ténico foi utilizado
por ser um tanino hidrolisdvel, € muito provavel que este reagente seja 0 melhor padrdo de tanino
comercialmente disponivel. As leituras foram realizadas em espectrofotdmetro no comprimento de onda de
760 nm.

Teor de taninos condensados- Método de Stiasny

O método de Stiasny avalia gravimetricamente produtos precipitados pela reacdo dos taninos com o
formaldeido, na presenca de acido cloridrico (HCL). Em determinadas condigdes, os taninos formam
complexos insollveis que podem ser separados por filtragdo simples. O indice de Stiasny foi calculado pela
equacdo 1. Paralelamente, também foram obtidos o teor de sélidos totais (ST), sélidos insoltveis (SI) e s6lidos
soltveis (SI).
| % ==— x 100 1)
md

Onde:

| = Indice de Stiasny (%).

ml= massa de solidos em 50 mL de extrato (g).

m2 = massa do precipitado tanino - formaldeido — HCL (g).

A quantidade de taninos condensados presente no extrato foi obtida pela multiplicacdo do indice de Stiasny
com teor de s6lidos totais conforme equagdo 2.

TTC (%) = ——v @)
Onde:
TTC = Teor de taninos condensados (%).
TST = Teor de sélidos totais (%).
| = indice de Stiasny (%).
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Este estudo também seguiu algumas recomendagdes da NBR 14362 da ABNT (Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas, 2008) e da Norma D6401 (ASTM, 1999). Sendo que esta Ultima é destinada exclusivamente
a determinagdo do teor de taninos e ndo taninos sollveis em extratos tanicos extraidos de plantas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacdo da composi¢do quimica assim como outras caracteristicas dos engacos da uva tem sido
estudada com o objetivo de desenvolver possiveis areas de aplicacdo e valorizacdo deste subproduto da
vitivinicultura. A Tabela 1 apresenta a caracterizacéo fisico-quimica dos engacos de uva realizada neste estudo.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas dos engagos da uva.

Paréametros Unidade (%0)

Matéria organica 99,8
Cinzas 0,2
Umidade real 7,17
Umidade apds preparo 0,9

E possivel observar uma discrepancia entre o teor de matéria organica de cinzas no material analisado. Esta
diferenca era esperada, uma vez que 0s engacos de uva sdo materiais de origem essencialmente vegetal. O baixo
teor de cinzas corresponde a residuos inorganicos que permaneceram nas amostras ap6s o tratamento térmico.
A umidade real dos engacos foi de 7,17%. Uma perda acentuada de 87% da umidade foi observada apds o
preparo das amostras.

Em relacdo as substancias tanicas, a curva de referéncia (Figura 3) construida com diferentes concentragdes de
acido tanico permitiu quantificar os taninos hidrolisaveis presentes no extrato. O acréscimo da absorbancia
esteve diretamente relacionado com a concentracédo de &cido tanico.
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Figura 3: Curva de calibragédo para leitura de taninos hidrolisaveis, concentragdo de acido tanico
(mg.L1) versus absorbancia (ABS).

A partir da equacdo da reta foi calculada a concentracao de taninos hidrolisveis presentes nos engacos de uva.
Os valores ficaram na ordem de 38,4 g.L ™. Transformando em % equivalente ao cido tanico, as amostras de
engacos apresentaram um percentual de 3,84% de taninos hidrolisaveis.

A determinacdo de taninos condensados foi realizada pelo Método de Stiasny. O nlimero de Stiasny representa
a fracdo de tanino isolado que é uma indicacdo da pureza dos extratos de polifenol (Stiasny, 1906). Nas
condicdes determinadas por este método, os taninos formam complexos insolUveis conforme apresenta a Figura
4a. Uma filtracdo simples permitiu a separagdo dos complexos de tanino (Figura 4b).
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Figura 4: (a) Reacao do formaldeido com taninos condensados. (b) Complexo de tanino apds filtragao e
secagem.

O Indice Stiasny foi de 70,58% e o teor de taninos condensados foi 15,18%. Estes resultados indicam que os
engacos de uva possuem uma grande quantidade de polifendis, os quais podem reagir com o formaldeido
proporcionado cadeias de taninos condensados desejaveis na sintese de novos produtos. O teor de s6lidos totais
das amostras foi de 21,1%. A porcentagem de sélidos sollveis, ou seja, materiais ndo volateis presentes em
extrato de tanino foi e 7,9% e o teor de sélidos insoliveis foi de 13,6%. Apesar da literatura ser bastante
escassa quanto a quantificacdo de taninos presentes em engacos de uva, o teor de taninos condensados aqui
determinados condizem com os resultados obtidos por Costa (2010). A autora relata um percentual que varia
entre 16 e 21%.

A soma dos taninos hidrolisdveis e dos taninos condensados representa o teor de tanino total presentes nos
engacos de uva. Neste estudo a quantificacdo de taninos, na espécie Vitis labrusca revelou um percentual de
19% de taninos totais. Este rendimento é considerado bastante promissor, visto que algumas das espécies mais
conhecidas por seu alto teor de taninos, apresentam um percentual méximo de 20% deste composto. E o caso
da Psidium ruum (Aracé-pitantaga) com 20% de taninos totais, a Lippia Alba (Erva cidreira) com 18,9%, a
Psidium guajava (Goiabeira) com 17%, a Acacia mearnsii (Acacia negra) com 14% de taninos e a Vitis
vinifera (uva) com 15,9% (Pansera et al., 2003; Prozil, 2008). Dentre as espécies aqui citadas, a Acacia
mearnsii possui maior aplicacdo industrial, inclusive para a producdo de agentes coagulantes para o tratamento
de agua. Considerando o percentual de taninos presentes nos engagos de uva, fica evidenciado que este material
também pode ser empregado como fonte de taninos para a producéo de novos coagulantes organicos.

CONCLUSOES

Os taninos vegetais tém sido quantificados por diversos tipos de ensaios, como precipitacdo de metais ou
proteinas e por métodos colorimétricos, sendo esses Gltimos mais comuns. Entretanto, ainda ndo existe uma
metodologia consolidada para a determinacdo de taninos em extratos ténicos visando a producdo de
coagulantes orgénicos. Neste contexto destaca-se a relevancia de pesquisas que desenvolvam ou adaptem
técnicas analiticas, permitindo assim a caracterizagdo de matérias prima para o desenvolvimento de novos
produtos.

Os engacos de uvas mostraram-se promissores como fonte de taninos, apresentando um percentual de 3,84%
de taninos hidrolisaveis e 15,18% de taninos condensados. Comparados aos teores de taninos presentes em
outras espécies vegetais ja utilizadas comercialmente os engacos de uva representam uma excelente opgédo, bem
como uma alternativa sustentavel para obtencéo de taninos.
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