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Resumo

As industrias alimenticias brasileiras produzem muitos residuos com alto valor agregado, trazendo beneficios para a
indtstria, o homem ¢ o meio ambiente. Muitos frutos comestiveis sio processados para fabrica¢io de sucos naturais e
concentrados, doces em conserva, polpas e extratos, 0s quais possuem sementes que sio, muitas vezes, descartadas sen-
do que poderiam ser utilizadas para minimizar o desperdicio de alimentos. As uvas estdo entre as frutas mais nutritivas
consumidas pela humanidade, sendo aproveitadas, principalmente, a polpa e a semente. Essas sio consumidas in natura
ou utilizadas como matéria-prima na fabricagio de vinhos, sucos, geleias ¢ passas. Seus rejeitos podem ser processados
e reutilizados por outras inddstrias, como a alimenticia, a cosmética, a farmacéutica e a de tintas. Os residuos s6lidos da
uva processada industrialmente e que possuem interesse econémico sio o engago, o bagaco, sementes, material filtrado
dos liquidos ¢ outros. Dessa forma, o objetivo deste trabalho ¢é fazer um revisio bibliogrifica das principais metodolo-
gias de extragio de 6leo de semente, tendo a semente de uva como matéria-prima em potencial.
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1 INTRODUCAO

A vitivinicultura vem se tornando uma atividade importante para o crescimento da pequena propriedade no
Brasil, sendo igualmente relevante no que se refere ao crescimento de algumas regides, com a geragio de emprego em
grandes empreendimentos, que produzem uvas de mesa e uvas para processamento (MELLO, 2012).

Atualmente, a produgio de uvas no Brasil esti localizada nas regides Sul, Sudeste ¢ Nordeste. E uma atividade
consolidada, com importincia socioecondmica nos Estados de Rio Grande do Sul e Santa Catarina, que juntos corres-
pondem a cerca de 97% da produgio nacional de vinhos (SOARES et al., 2007).

Produtores e indtstrias da drea vinicola enfrentam o problema de descarte da biomassa residual da fermentagio
alcdolica, com a produgio de vinhos em larga escala. O processo de fermentagio dessa biomassa ocorre durante algum
tempo apds sua remogao das vinicolas, havendo a geragio de uma série de compostos téxicos aos microrganismos eda-
ficos e constituindo-se em fonte potencial de poluentes ambientais, notadamente em razio dos volumes de descartes
observados em algumas das regides produtoras, principalmente, no Sul do Brasil. Porém, andlises mais detalhadas nesse
contexto constituem uma tarefa dificil, em decorréncia da caréncia de registros estatisticos oficiais relativos aos valores
de biomassa residual da industria vitivinicola do Sul do Brasil (MARASCHIN et al., 2002).

De acordo com Ferrari (2010), como esse residuo ¢, geralmente, propenso i degradagio microbioldgica, isso
limita uma exploracio futura. No entanto, se bem utilizados podem se constituir em matéria-prima para outras fina-
lidades, como rag¢io animal ou na forma de fertilizantes. Dessa maneira, estd se tornando mais importante, especial-
mente, em razio da rentabilidade e dos possiveis empregos, uma utilizagio eficiente, econdmica e segura para o meio

ambiente (SCHIEBER et al., 2002).
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Inicialmente, a extra¢io de dleos vegetais era efetuada por método fisico, por meio de prensas. Porém, desde
as primeiras décadas do século XX a extracio de Sleos vegetais por solventes teve mais destaque, sendo o hexano o
solvente mais utilizado. No entanto, traz virios inconvenientes, como ser extraido de uma fonte de matéria-prima nio
renoviavel, ser t6xico e inflamével. Embora no Brasil a extragio de 6leos seja realizada quase em sua totalidade por meio
do uso de solventes orginicos, a busca por éleos de alta qualidade tem levado os pesquisadores a encontrar diferentes
técnicas seguras para extrair os componentes desejados e a0 mesmo tempo, reduzir a degradagio térmica e a contami-
nagio com solventes. Dessa forma, um grande interesse tem sido demonstrado no desenvolvimento de processos com

fluidos supercriticos em inddstrias de dleos e gorduras (CORSO, 2008).
2 HISTORICO

A videira foi introduzida no Brasil por Martin Afonso de Souza, em 1532, na Capitania de Sio Vicente. Em
1535, foi levada para a Bahia ¢ Pernambuco. Em 1551, Bris Cubas confeccionou o primeiro vinho em territério brasi-
leiro (GIOVANNINI, 1999).

Acredita-se que, em Santa Catarina, a vitivinicultura tenha mais de 200 anos. Entretanto, o primeiro registro
data o ano 1807, descrevendo a existéncia de videiras na regido de Sio Francisco. De maneira geral, a vitivinicultura
no Estado de Santa Catarina evolui da mesma forma que no Brasil, firmando-se economicamente a partir da segunda

metade do século XIX, com o cultivo da espécie Isabel e com a chegada dos imigrantes europeus (POMMER, 2003).

3 RESIDUOS

Na indstria alimenticia, embora o objetivo da produgio seja obter um produto final, hd sempre geragio de re-
siduos. Estes geram subprodutos, que requerem tempo ¢ investimento para a sua gestio (VERONEZI; JORGE, 2010).

A busca por fontes alternativas para suprir a demanda por 6leos vegetais tem revelado que a fragio lipidica
obtida a partir de co-produtos da agroindustria (em particular das sementes de frutas) contém um teor importante de
acidos graxos poli-insaturados (SILVA et al., 2013).

No processo de industrializagio da uva sio gerados restos ¢ estes sio denominados residuos, que podem ser
sé6lidos ou liquidos. Os residuos sélidos da uva processada industrialmente e que podem ter algum interesse econémico
potencial sdo o engaco, o bagago, sementes, material filtrado dos liquidos ¢ outros. A partir dos residuos formados nas
industrias de fabricagio de vinho e¢/ou suco de uva, pode-se originar uma gama enorme de subprodutos, tendo o apro-
veitamento de residuos que acabam se tornando matéria-prima para novos produtos ¢ necessidades, evitando o descarte
incorreto de materiais que anteriormente eram considerados descartiveis, porém, quando mal dispostos, sio agressivos

ao meio ambiente (FERRARI, 2010).

3.1 BAGACO

O bagago de uva é composto pela semente e pela casca. Esse residuo contém compostos que nio foram ex-
traidos durante o processo de fabricagio do vinho, como antioxidantes, corantes e outros compostos com atividades
fitoterdpicas ¢ que sio de importincia para as indtstrias farmacéutica, alimenticia ¢ de cosméticos (CAMPOS, 2005).

O bagago torna-se um grave problema ambiental, pois além de ser gerada grande quantidade em um curto
espaco de tempo, sua composigao caracterizada pelo pH baixo, elevados teores de compostos fendlicos, antibacterianos
e fitotdxicos o tornam um poluente (BUSTAMANTE et al., 2008).

Dependendo do processo de fabricagio, o bagaco pode ter compostos como resveratrol, dcido linoleico, 4ci-
do palmitico, entre outros, presentes em maior ou menor quantidade. Hoje, grande parte do bagaco produzido pelas
vinicolas ¢ desperdi¢ado. Explorar esses subprodutos permite agregar valor a esse residuo industrial que atualmente é
descartado (CAMPQOS, 2005).
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3.2 ENGACO

O engago da uva é um subproduto vinicola de origem lenhoceluldsica de cariter renovével e nio competitivo
com os produtos alimentares. Possui na sua composi¢io 30-31% de celulose, 21% de hemicelulose, 17-18% de lenhina,
15-16% de taninos ¢ cerca de 6% de proteinas. Verifica-se também uma elevada abundincia de compostos extrativeis
em 4gua (ca. 24%), atribuidos principalmente a sais inorginicos solaveis, taninos hidrolisdveis e pectinas. Desse modo,
0 engago insere-se no conceito de biorrefinaria no que se refere a conversio da biomassa lenhocelulésica em produtos
de valor acrescentado (energia, combustiveis, materiais e produtos quimicos) e representa uma alternativa para os pro-
dutos obtidos a partir dos recursos fésseis (PROZIL et al., 2013).

Casca da uva e engaco nio sio residuos perigosos, mas o elevado teor de matéria orginica e a sua produgio
sazonal pode contribuir para problemas de poluicio, especialmente sobre a demanda quimica e bioquimica de oxigénio
de 4dgua subterrinea (SPIGNO; PIZZORNO; DEFAVERI, 2008).

3.3 SEMENTE

As sementes sio piriformes, geralmente encontradas de uma a quatro por baga, com extremidades em forma
de bico ou globosas; sua casca ou epiderme é dura e rica em tanino, o embrido é pequeno e rodeado por uma améndoa
ou endosperma rica de substincias oleosas (POMMER, 2003).

As sementes s3o compostas, principalmente, por proantocianidinas, responsiveis pela sua adstringéncia, cate-
quinas e epicatequinas e, em menores quantidades, pelo cido gilico e resveratrol (IACOPINI et al., 2008; BANON et
al., 2007; BOZAN; TOSUN; OZCAN, 2008).

Essas sementes também sio utilizadas pelo setor cosmético, em razio da presenga de compostos fendlicos,
como o tocoferol e vitamina E. Os antioxidantes presentes ajudam a combater os efeitos dos radicais livres das células
(POSSATO, 2011).

4 EXTRACOES

Ha4 muitos anos, a extracio vem sendo empregada como uma poderosa técnica laboratorial de separagio. Desde
entio, a extracio tem despertado grande interesse industrial sendo aplicada em diversas dreas tecnoldgicas, como: ex-
tracio de metais, manufaturas de antibiéticos, purificagio de elementos fésseis ¢ no combate 2 polui¢io (LIMA, 2004).

Os diferentes processos de extragio influenciam fortemente no rendimento e na composigio dos 6leos essen-
ciais obtidos a partir de plantas aromaticas, ¢ a defini¢dio do método adequado depende de virios fatores, como a con-
centragio de 6leo essencial, o local onde ele se encontra na planta aromdtica e a condi¢ao em que a planta é processada
(PEREIRA, 2010).

O presente trabalho foi fundamentado a partir de pesquisas sobre os principais tipos de extragio: prensagem a

frio, via soxhlet e com fluido supercritico.
4.1 PRENSAGEM A FRIO

Um dos métodos mais antigos de extra¢io de 6leo consiste na aplica¢io da pressio ou na prensagem mecanica.
Essa é uma pritica que data a prensas com alavancas de obtencio do azeite de oliva, passando pelas prensas tipo parafu-
so que comegaram a ser utilizadas apés a Primeira Guerra Mundial, até as prensas modernas e continuas e hidriulicas
(OETTERER; REGINATANO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

Prensagem a frio ¢ um método de extragio de 6leo que nio envolve calor ou tratamento quimico (YU; ZHOU,
PARRY, 2005). E um método répido, ficil e de baixo custo para a obtencio de 6leos, sendo uma alternativa vidvel para
pequenas comunidades de agricultores. Esse método possui um rendimento bem inferior aquele conseguido pelo
tradicional método de extragio por solvente, sendo afetado diretamente pelas condi¢oes iniciais dos grios, como o
teor de umidade e temperatura, e por aspectos construtivos da prensa, como dimensionamento do seu eixo ¢ da gaiola

(PIGHINELLI et al., 2007).
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Os processos industriais modernos para a extragio dos 6leos de sementes de frutos, por prensagem mecinica
e posterior filtragem do 6leo, utilizam equipamentos mais sofisticados e com maior eficiéncia. O processo consiste em
uma extracio mecdnica, em prensas continuas. Nesses equipamentos, as sementes entram em contato com um para-
tuso helicoidal, que movimenta a matéria para a frente. Na saida da prensa existe um cone (nozzle) cujo tamanho pode
ser regulado, de forma a aumentar ou diminuir a abertura para a saida do material, determinando, assim, a pressio no
interior da prensa. No final desse processo, sio obtidos dois produtos, o bagago, que consiste na parte sélida resultante
da prensagem, ¢ o 6leo extraido, que poderi conter particulas sélidas resultantes da prensagem (RAMALHO; SUA-
REZ, 2012).

O dcido linoleico ¢ o dcido graxo mais abundante na prensagem a frio das sementes de uva, tendo valor signifi-
cante nos icidos graxos totais. Porém, ha também grande teor de 4cido linoleico. Os 6leos de semente também contém
quantidades significativas de dcido oleico. Outros dcidos graxos presentes incluem o 4cido estedrico e palmitico. De-

pendendo da origem da semente ¢ do método de extragio do 6leo hd uma quantidade diferente de compostos presentes
(LUTTERODT etal., 2011).

4.2 EXTRACAO COM FLUIDO SUPERCRITICO

De acordo com Freitas (2007), a temperatura critica de um gis é aquela temperatura acima da qual ele nio pode
mais ser liquefeito, nao importando quanto pressao scja clevada, e sua pressio critica ¢ definida como a pressio acima
da qual o gis nio pode mais ser liquefeito, nio importando a quanto seja diminuida a temperatura. E um estado inter-
medidrio da substincia, isto é, entre o liquido e o gasoso. Nessas condig¢des, o gis ¢ relativamente denso se comparada
a um gis convencional e suas forgas de solubiliza¢io sio mais intensas.

A extragio supercritica utiliza fluidos supercriticos como solventes de extragio e seu emprego vem ganhando
espago continuamente no setor industrial, principalmente por nio causar degradagio da matéria-prima, se tratar de um
processo livre de residuos téxicos e por fatores ambientais ¢ de qualidade (FERREIRA et al., 1999; SUTTER, 1994).

Os fluidos supercriticos tém propriedades de gases como de liquidos; a exemplo disso a compressibilidade ¢
semelhante 2 de um gis, com este preenchendo completa e uniformemente o recipiente; dissolucio de solutos — como
um liquido — quando suficientemente comprimidos e viscosidade baixa como a de um gis, produzindo pequenas
quedas de pressio em colunas de mercirio (FREITAS, 2007).

O diéxido de carbono (CO,) é o solvente supercritico mais empregado e, por sua natureza apolar, dissolve
preferencialmente compostos apolares. Dessa forma, uma alternativa vidvel para aumentar o espectro de substincias
soltiveis no CO, é o emprego de co-solventes para aumentar o rendimento dos processos a alta pressio. Assim, uma
forma para minimizar as limitagoes da extragio supercritica ¢ tornar essa tecnologia ttil para uma ampla faixa de apli-
cacoes é a combinagio da extragio convencional com a alta pressio mediante o emprego de coadjuvantes a extragio
supercritica. Esses modificadores sio solventes orginicos normalmente adicionados em pequenas quantidades e que
apresentam polaridade intermedidria entre o CO, e o soluto de interesse, atuando também no aumento do poder de
dissolugio de fluido supercritico e no controle da seletividade do processo (EKART et al., 1993; KING; BOOT, 1993;
BRUNNER, 1994; PASQUEL et al., 2000).

4.3 EXTRACAO VIA SOXHLET

A extragio via soxhlet consiste em colocar a amostra (5g), com umidade de 9,75% BU, totalmente envolta em
papel filtro (cartucho para extragio). Esse cartucho ¢ colocado no aparelho soxhlet. O aparelho soxhlet consiste em um
tubo extrator, baldo de vidro de fundo redondo e um condensador. O tubo extrator é conectado a um balio que contém
o solvente que serd utilizado na extragio, que é aquecido por meio de uma manta de aquecimento até a ebuli¢ao. O
solvente é colocado até completar 2/3 do balio (150 mL), evapora-se e sobe pelo brago do tubo extrator, condensando-
-se no condensador ¢ gotejando sobre o cartucho de papel de filtro. O tubo extrator possui um pequeno brago retor-
cido (sifao), que retorna ao baldo. Ao encher o recipiente até a altura da dobra do sifio, o solvente, contendo parte da

substincia dissolvida, volta ao balio completamente por meio do sifao. O solvente evapora-se novamente, deixando a
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substincia dissolvida no balio. O processo se repete até que todo o material (soluto presente na matéria-prima) tenha
sido extraido (SIMOES et al., 2000).

De acordo com Correa (2009), para a penetragio do solvente ocorrer facilmente, o material extraido ¢é tritura-
do e laminado. O éleo aparece no material submetido a extracio em duas formas: na forma de uma camada ao redor
das particulas das sementes trituradas ¢ laminadas, que ¢ recuperado por processo simples de dissolugio; ¢ contido em
células intactas, que é removido do interior destas por difusio.

A pritica industrial levou 2 ado¢io do hexano como principal solvente da extragio por atender a algumas
exigéncias, como ser totalmente apolar, consequentemente, dissolvendo 6leo, ter baixo calor latente de ebuli¢io, nio
atacar as canalizagOes ¢ os aparclhos com os quais tem contato, apesar de ter desvantagens, como alta inflamabilidade,
explosividade e toxicidade (OETTERER; REGITANO-D’ARCE; SPOTO, 2006).

A extragio de sementes de uva por Soxhlet obtém de 10 a 20% de rendimento de 6leo extraido (OLIVEIRA,;
ECHEVENGUA; MESSIAS, 2003).

5 CONCLUSAO

O aproveitamento da uva na produgio de vinhos e sucos gera uma grande quantidade de residuos, os quais
podem ter um aproveitamento muito mais lucrativo. Os diversos tipos de extragdes apresentam vantagens particulares:
a extragao por prensagem se destaca pelo baixo custo em relagio as demais. J4 a extragio por soxhlet consegue extrair
mais facilmente o éleo, porém deixando residuos do solvente e a extragio supercritica tem a vantagem de extrair o 6leo
e no final do processo ser retirado totalmente da amostra.

Para projetos futuros, o objetivo ¢ realizar extragdes para se comparar o 6leo extraido, analisando aspectos como

qualidade e eficiéncia das extracdes.
Study for implementation of a pilot unit to the recovery of products from the grape juice industry

Abstract

Brazilian food industries produce much waste with high added value, bringing benefits to industry, to men and to the environ-
ment. Many edible fruits are processed for the production of natural and concentrated juice, jams, pulp and extracts, which
have seeds that are often disposed of, which could be used to reduce food waste. The grapes are among the most nutritious fruits
consumed by humanity, being taken advantage of, especially, pulp and seed. These are eaten raw or used as raw material in the
manufacture of wines, juices, jam and raisins. Its waste can be processed and reused by other industries, such as food, cosmetic,
pharmaceutical and tints. The solid residue of grape processed industrially and have economic interest are thes talks, poms,
seeds, filtered material of liquid sand other. The objective of this work is to make a Literature review of the main methodologies
of seed o1l extraction, and the grape seed as raw material potential.

Keywords: Extraction. Grape seed. Waste.
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