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RESUMO:

A Vitis vinifera é considerada uma das frutas mais antigas da humanidade, tendo sua
maior producdo mundial localizada na China. No Brasil, a regidao sul é a maior
produtora, o que constitui uma atividade com grande importancia socioeconémica para
o Pais. Essa fruta pode ser consumida tanto in natura quanto processada, sendo a
fabricacdo de vinho o principal destino da Vitis vinifera. A vinicultura gera grande
quantidade de residuos e seu descarte se torna tdxico para o meio ambiente. Essas
sobras possuem compostos antioxidantes e com atividades fitoterapicas, além de
notavel quantidade de fibras. Em razéo disso, essas sobras podem ser utilizadas na
industria farmacéutica, alimenticia e de cosméticos. O presente trabalho objetivou
caracterizar a composicao quimica e nutricional de sementes de uva. A variedade da
uva utilizada foi a Cabernet sauvignon, oriundas do Estado do Rio Grande do Sul. As
sementes foram submetidas a secagem, trituradas e armazenadas. As analises de
umidade, proteinas, lipidios, fibras e minerais apresentaram, respectivamente,
14,71%, 8,69%, 13,64%, 41,34% e 1,81%. Obteve-se também o teor de carboidratos
por diferenca, 19,81%. Ao ser comparada com o rétulo de uma farinha de semente de
uva comercial, a semente analisada apresentou valores maiores para lipidio, proteina,
e valor energético, enquanto que o teor de carboidrato e fibra mostrou-se maior na
farinha comercial. Portanto, conclui-se que é viavel a utilizagédo da semente de uva em
produtos alimenticios, contribuindo assim para o enriquecimento nutricional dos
alimentos e para a redugao do descarte indiscriminado dos residuos.

Palavras-chave: Vitis vinifera, farinha de semente, semente de uva.

ABSTRACT:

The Vitis vinifera is considered one of the oldest fruits of humanity, having a higher global
production located in China. In Brazil, the southern region is the largest producer, which
is an activity with great socio-economic importance to the country. This fruit can be
consumed both fresh and processed, and the manufacture of wine destination in grape.
The winemaking produces large amounts of waste and its disposal becomes toxic to the
environment. These leftovers have antioxidant activity and phytotherapy activities, and
remarkable amount of fiber. As a result, these leftovers can be used in pharmaceutical,
food and cosmetic industry. This study aimed to characterize the chemical and
nutritional composition of grape seeds. The grape variety used was the Cabernet
sauvignon, from State of Rio Grande do Sul. The seeds were dried, crushed and stored.
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The analyzes of moisture, protein, lipid, fiber and minerals presented, respectively,
14.71%, 8.69%, 13.64%, 41.34% and 1.81%. We also got the carbohydrate by
difference, 19.81%. When compared with the label of a commercial grape seed flour,
seed analyzed showed higher values for fats, protein and energy, whereas the
carbohydrate and fiber content was greater in commercial flour. Therefore, it was
concluded that it is feasible to use grape seed in food products, thus contributing to the
strengthening of nutritious food and reduce the indiscriminate disposal of waste.

Keywords: Vitis vinifera, seed flour, grape seed
1.INTRODUGAO

Auva é uma das frutas mais antigas da humanidade. No Brasil a viticultura teve
origem a partir de mudas trazidas pelos portugueses em 1535, alcangando um maior
desenvolvimento somente apds a chegada dos imigrantes italianos e portugueses no
século XIX (PEREIRA; GAMEIRO, 2008).

Os maiores produtores mundiais de uva sédo a China, Estados Unidos, Italia,
Franca e Espanha com, respectivamente, 9,6; 6,6; 5,8; 5,3 e 5,2 milhdes de toneladas.
O Brasil encontra-se em 12° lugar nesse ranking mundial (FAO, 2012). Os principais
paises importadores de uva brasileira, durante os anos 1995 e 2009, foram Holanda,
Reino Unido, Argentina e Estados Unidos (ALVES et al, 2014).

Em 2013, o Brasil produziu 1,39 milhao de toneladas de uva, sendo a regiéo sul
a maior produtora, seguida pela regido nordeste (BRASIL, 2014). Essa produgao
constitui uma atividade com importancia socioecondmica relevante, principalmente
nos estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina, que s&do responsaveis por grande
parte da producgéo nacional de vinhos (PROTAS, 2008).

As uvas, além de serem consumidas in natura e utilizadas na elaboragdo de
vinhos, sucos, doces e destilados (PROTAS, 2008; GUERRA; ZANUS, 2003), também
podem ser destinadas a elaboragdo de outros subprodutos como corantes naturais,
acido tartarico, 6leo de semente e taninos. Porém, a fabricagéo de vinhos ainda é o
principal destino da Vitis vinifera(GUERRA; ZANUS, 2003).

O processo de fabricagdo de vinhos gera residuos, que sdo compostos por
sementes e cascas, conhecido como bagaco. Atualmente, grande parte deste bagaco
produzido pelas industrias € descartado, sendo assim, esse descarte poderia ser
reaproveitado para diversos fins, ja que a quantidade é significativa (CAMPQOS, 2005).
Segundo Costa; Belchior’, (1972) apud Ferreira et al, (2013), na elaboragdo de 100
litros de vinho tinto obtém-se 25 kg de bagaco, e na elaboragao de vinho branco séo
gerados 31,17 kg.

Esses residuos contém compostos que nao sao totalmente extraidos durante o
processo de fabricagdo do vinho, tais como: antioxidantes, corantes e alguns
compostos com atividades fitoterapicas, podendo ser utilizados na industria

Visao Académica, Curitiba, v.16, n.2, Abr. - Jun./2015 - ISSN 1518-8361



100

alimenticia e de cosméticos (CAMPQOS, 2005), além de serem ricos em compostos
fenolicos e minerais (MENDES; ARAUJO, 2006).

Embora essas sobras sejam biodegradaveis, € necessario um tempo minimo
para serem mineralizadas, logo, esses compostos se tornam toxicos para o meio
ambiente (MARASCHIN et al, 2002).

As sementes de uva possuem um alto teor de acidos graxos insaturados,
principalmente acido linoleico e acido oleico (AKIN; ALTINDISLI, 2011). Seu 6leo possui
uma quantidade de taninos muito maior do que em 6leos de outras sementes, isso faz
com que se tornem mais resistentes a peroxidagao (CAO; ITO, 2003). Além disso, os
residuos que provém do bagac¢o da uva sao ricos em nutrientes como vitaminas e
proteinas (MARASCHIN et al, 2002).

Os produtos a base de semente de uva ja séo utilizados ha varios anos nos
Estados Unidos e em paises europeus, esses produtos aparecem como complemento
nutricional, vitaminico, na cosmética e como agente antioxidante (MARASCHIN et al,
2002). Ja no Brasil, as sementes sdo muito utilizadas para a produgdo de adubos
(MARASCHIN et al, 2002; PERIN; SCHOTT, 2011; CAMPOS, 2005) e também na
industria de ragao para animais (CAMPOS, 2005).

Contudo, esses residuos devem receber um destino mais nobre, visto que
deles podem ser extraidas substancias com propriedades farmacolbégicas, como
antioxidantes e acidos graxos (CAMPQOS, 2005).

Outra utilizagcdo promissora dos residuos da vinificacdo é a aplicacdo na
industria alimenticia como ingredientes funcionais, ja que o baga¢o da uva constitui
uma importante fonte de antioxidantes e fibras, aliado a um baixo custo (ISHIMOTO,

2008).

As analises de composicao nutricional da semente de uva se mostram de
extrema importancia, pois a partir dos resultados, torna-se possivel a utilizagdo dessas
sementes na elaboracao de produtos alimenticios, mostrando-se como uma excelente
forma de reaproveitamento desses residuos da industria vitivinicola, além de
enriquecer nutricionalmente os alimentos produzidos. Nesse contexto, objetivou-se
realizar a caracterizacao da composi¢ao quimica e nutricional de sementes de uva da
variedade Cabernet sauvignon.

2. METODOLOGIA
2.1 Materiais

Foram utilizadas sementes de Vitis vinifera, da variedade Cabernet sauvignon,
provenientes de uma vinicola da cidade de Nova Padua, Rio Grande do Sul. Elas foram
transportadas secas e limpas, em sacos de rafia para Curitiba, Pr, para o Laboratério de
Bromatologia, do Curso de Farmacia da Universidade Federal do Parana, onde foram
realizadas as analises de umidade, proteinas, lipidios, fibras e minerais.
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2.2 Preparo daamostra

As sementes foram submetidas a secagem em estufa regulada a 50°C por 24
horas. Posteriormente foram trituradas em liquidificador e armazenadas em recipientes
plasticos com tampa a temperatura ambiente. Somente para a determinagao da
composicao lipidica, aamostra triturada foi também peneirada.

2.3 Métodos

Para a determinagdo da composi¢ao quimica e nutricional foram realizadas as
analises de umidade (AL, 2008), proteinas (AOAC, 1995), utilizando-se o fator para
proteinas vegetais de 5,75 de acordo com a RDC N° 360 (BRASIL, 2003), lipidios (IAL,
2008), fibras (AOAC, 1970), minerais (IAL, 2008) e carboidratos obtidos por diferenca.
Para o calculo do valor calérico e dos valores diarios de referéncia segundo as normas
descritas na RDC N° 360 (Brasil, 2003). As analises foram realizadas em sextuplicata,
obtendo-se a média e desvio padrao.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composi¢cédo quimica e nutricional de sementes de Vitis
vinifera sdo apresentados natabela 1.

TABELA 1 - COMPOSICAO QUIMICA E NUTRICIONAL DE SEMENTES DE Vitis
vinifera, VARIEDADE Carbernet sauvignon, EM 100g DE PRODUTO.

Determinacao 1009 (% média £ DP)
Umidade 14,71 (£0,16)
Proteinas™ 8,69 (x0,13)

Lipidios 13,64 (+0,096)
Carboidratos™** 19,81

Fibras 41,34(+0,27)
Minerais 1,81 (£0,2)

Valor energético*** 236,76

*Fator de converséo = 5,75 de acordo com RDC 360 (BRASIL, 2003)

** Obtidos por diferenga: 100 — (proteina + lipidio + fibra + umidade + minerais), RDC 360 (BRASIL, 2003).
*** Célculo: (carboidrato x 4) + (proteina x 4) + (lipidiox 9), RDC 360 (BRASIL, 2003).

FONTE:Autora (2014)

Visao Académica, Curitiba, v.16, n.2, Abr. - Jun./2015 - ISSN 1518-8361



102

MAEDA, PEREIRA e TERRA (1985) avaliaram a umidade de sementes de uva,
e constataram que as sementes frescas apresentaram um teor de umidade de 16,21%,
enquanto que as que foram submetidas a secagem prévia em sombra, apresentaram
10,34% de umidade. O resultado encontrado na semente fresca aproximou-se do
identificado no presente trabalho, que foide 14,71% (£ 0,16).

PERIN e SCHOTT (2011) verificaram o teor de umidade em farinha do bagacgo de
uva, o valor encontrado foi de 3,82%, porém essa grande diferenca pode ser explicada
pelo fato de que esses autores utilizaram o bagago da uva e néo apenas a semente.

De acordo com a RDC 360 (BRASIL, 2003), utilizou-se 5,75 como fator de
conversao para proteina vegetal, sendo assim, o valor encontrado para proteina foi de
8,69% (£0,13), muito semelhante ao encontrado por Kamel, Dawson e Kakuda (1985),
que utilizando sementes da variedade Imperador e Rivier obtiveram 8,2% de proteina.
Porém, o resultado foi superior ao 6,54% encontrado por Osoério e Silveira Junior
(2013), que utilizaram a Vitis labrusca, essa diferenga pode ser explicada pela diferencga
nas espécies das uvas.

Em relagéo ao teor de lipidio, o resultado obtido foi de 13,64% (x 0,096),
apresentando similaridade com o observado nas analises feitas por LIobera e Cafellas
(2007) com a variedade Manto Negro, que apresentou um valor de 13,53 %, resultado
também proximo ao encontrado por Freitas (2007), que foi de 11,1 % através da
extracao por Soxhlet utilizando também a variedade Cabernet.

A analise de fibra mostrou que a semente apresenta 41,34% (+ 0,27) desse
composto, similar ao resultado encontrado por Ferreira et al, (2013), que foi de 45,95 %
paraamesma variedade de uva.

O teor de minerais presentes na semente de uva analisada foide 1,81% (+ 0,2),
préximo ao encontrado por Oliveira, Veloso e Teran-Ortiz (2009), que realizaram
analise com farinha de casca e de semente de uva, encontrando um valor de 2,67%.
NERANTZIS e TATARIDIS (2006) afirmaram que a quantidade de minerais presente na
semente de uvaestaentre2e4%.

KAMEL, DAWSON e KAKUDA (1985) encontraram um teor de 37% de
carboidratos na semente de uva, diferente do encontrado no presente trabalho, que foi
de 19,81%. Esse valor diferiu também do encontrado por Ferreira (2010), 48,86%,
porém esse ultimo autor realizou a analise com todo o bagago da uva.

Apo6s a avaliagdo dos resultados da composigdo quimica e nutricional, foi
possivel a realizacédo dos calculos para obter informagdes quanto a porcentagem dos
valores diarios de referéncia e do valor energético, de acordo com a RDC n°® 360
(BRASIL, 2003).

Utilizou-se como base para a determinacéo da porgéo, ainformacéo nutricional
da farinha de semente de uva orgénica, comercializada pela empresa Econatura®,
sendo definida a por¢ado como 1 colher de sopa, equivalente a 20g. As porcentagens
dos valores diarios e o valor energético, bem como o comparativo com o rétulo da
farinha comercial estdo expressos na TABELA 2.
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TABELA 2 - INFORMACAO NUTRICIONAL DE SEMENTES DE Vitis vinifera,
VARIEDADE Carbernet sauvignon, POR PORCAO DE 20g (1 COLHER DE SOPA)

Quantidade por porgcao % VD* Quantidade por porgao (rétulo)
Valor energético 47 Keal / 197 kJ 2% 38,5 Kcal
Carboidratos 3,969 2% 5,69
Proteinas 1,749 2% 1,79
Gorduras totais 2,739 5% Og
Fibras 8,279 33% 9,29
Minerais 0,369 * -

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas, RDC 360 (BRASIL, 2003).

**Valor diario ndo estabelecido

FONTE: Autora (2014)

De acordo com o rotulo da semente de uva comercial (ECONATURA®), uma
porcao da farinha possui 38,5 Kcal, enquanto que na analise do presente trabalho,
observou-se um valor de 47 Kcal.

Quanto ao teor lipidico, o resultado da analise demonstrou 2,73g na por¢ao
pesquisada. Ja na farinha comercial (ECONATURA®), a quantidade de lipidio por
porcao foi de 0g. Isso demonstra que provavelmente a farinha foi produzida com a
semente ja desengordurada.

Em relagdo a quantidade de proteina, a analise apresentou valor semelhante
ao encontrado norotulo, 1,74g e 1,7g para cada por¢ao, respectivamente.

O teor de fibra também ficou semelhante, 8,27g no estudo comparado a 9,2g no
rétulo. Contudo, o valor para carboidrato diferiu entre a analise (3,969) e a farinha de
semente de uva comercial (5,69).

De acordo com a RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, a semente de uva
contém alto conteudo de fibras, ja que possui mais de 5g desse nutriente por porgéo
(BRASIL, 2012). A semente de uva apresenta um teor de fibra muito maior do que o
encontrado nafarinha de aveia, que é de 1,3g por por¢céo de 20g (UNIFESP, 2013).

Com isso, percebe-se que a farinha de semente de uva pode ser utilizada para
a producao de produtos alimenticios. Isso ja pode ser observado no trabalho realizado
por Ishimoto et al, (2007), onde o bagacgo de uva é utilizado como ingrediente funcional
para a producéo de sorvete e picolé. Diversos outros autores ja sugeriram a aplicagao
dos residuos da vitivinicultura na fabricagcao de outros produtos alimenticios, e todos
concluiram que a adigdo apresentou-se viavel para a comercializagdo do produto
(ANGELO; GARMUS; BEZERRA, 2010; PERIN; SCHOTT, 2011; PIOVESANA,;
BUENO; KLAJN, 2013).
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4.CONCLUSAO

Os resultados das analises com a semente de uva da variedade Cabernet
sauvignon evidenciaram que foi possivel determinar a sua composi¢éo nutricional, bem
como a % dos valores diarios de referéncia.

Sendo assim, as sementes de uva poderiam ser adicionadas em produtos
alimenticios, tornando-se uma alternativa viavel para o enriquecimento nutricional.

Pode-se concluir que os residuos descartados pela industria vitivinicola,
poderiam ser reaproveitados, dando-os um destino final mais nobre.
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