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Resumo. Nos Gltimos anos a vitivinicultura
vem se tornando uma atividade muito
importante para a sustentabilidade no
Brasil. Dentre as videiras finas cultivadas
no Rio Grande do Sul, destaca-se a
Cabernet Sauvignon, (Vitis vinifera L.). Do
ponto de vista ambiental, a utilizacdo
completa de uvas € um aspecto importante
na reducdo de residuos. Este trabalho teve
como objetivo caracterizar a semente de uva
da variedade Cabernet Sauvignon e
comparar o0s Vvalores obtidos com a
literatura. As sementes foram separadas dos
residuos (casca, engaco e semente) por
peneiramento, lavadas, secas e moidas. As
analises realizadas nas sementes foram:
umidade, proteinas, lipideos, cinzas e fibras,
sendo que os valores obtidos para estes
parametros foram: 42,8%, 5,26%, 12,3%,
2,39% e 36,8%, respectivamente. Devido ao
alto teor de fibras e lipideos a semente desta
variedade pode ser utilizada para obtencéo
de produtos de maior valor agregado,
diminuindo a quantidade de residuos
gerados na vitivinicultura.

Palavras-chave: Fibra. Oleo de semente de
uva. Residuo.

1. INTRODUCAO

A viticultura  brasileira  ocupa,
atualmente, area de 81 mil hectares, com
vinhedos desde o extremo Sul até regides
préximas a Linha do Equador. Duas regifes
se destacam: o Rio Grande do Sul por
contribuir, em média, com 777 milhGes de
quilos de uva por ano, e os polos de frutas de
Petrolina/PE e de Juazeiro/BA, no Submedio
do Vale do Sdo Francisco, responsavel por
95% das exportacdes nacionais de uvas finas
de mesa (MAPA, 2013).

Os vinhedos de viniferas tintas na Serra
Gaucha do Rio Grande do Sul (RS), que é a
maior regido vitivinicola do Brasil, sdo
formados predominantemente por Cabernet
Sauvignon. Eles, em geral, estdo localizados
em solos com médio ou baixo teor de
matéria organica, mas com intenso
crescimento de espécies que co-habitam 0s
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vinhedos (BRUNETTO et al., 2008a;
BRUNETTO et al., 2008b).
O cultivo de Cabernet Sauvignon

originou-se na regido de Bordeaux, Franca, e
difundiu-se pela maioria das regibes
vitivinicolas de todo mundo. Foi introduzida
no Brasil em 1921, mas somente apos 1980
que seu plantio comecou a se tornar
expressivo na Serra Galucha (ORLANDO,
2008).

A industria vinicola produz um residuo
de biomassa basicamente composto por
cascas, sementes e engasto (Freitas, 2007;
Murga et al., 2000).

Segundo  OLIVEIRA  (2003) as
sementes representam de 2 a 5% de peso da
uva e contém 10 a 20% de Oleo comestivel
considerado de boa qualidade.

A semente de uva é composta ainda, por
aproximadamente 40% de fibras, 8 a 11%
de proteinas, 7% de compostos fenolicos
complexos (taninos), aclcares, sais minerais,
etc. (Rockenbach, 2012).

As sementes sao geralmente queimadas e,
algumas vezes utilizadas para a alimentagédo
do gado, apesar de serem uma excelente fonte
de 6leo para o consumo humano. Entretanto,
devido ao seu alto contetido de fibras esta torta
também pode ser utilizada como material
adsorvente (Luque-Rodriguez et al., 2005).

Apesar dos residuos da vinificacdo serem
considerados tradicionalmente um problema
econdmico e ambiental, eles estdo se tornando
cada vez mais reconhecidos por serem
matéria- prima para obtencdo de produtos de
maior valor agregado (Passos et al., 2010).

Este trabalho teve como objetivo
analisar a semente de uva da variedade
Cabernet Sauvignon, e entdo, comparar 0S
valores obtidos com a literatura.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Amostras

A amostra utilizada para as analises
guimicas foi a semente da uva da variedade
Cabernet Sauvignon cultivada por uma
vinicola. Apbs o recebimento dos
residuos (casca, engaco € semente), O

mesmo foi submetido as etapas de
peneiramento, lavagem, secagem e moagem,
para entdo armazenar a semente obtida e
assim, proceder com as analises. A Figura 1
apresenta o fluxograma das etapas do
procedimento realizado.

Bagaco

Peneiramento

Semente

Lavagem

¥
‘ Secagem |

)

‘ Moagem |

}

Semente seca e moida

!

‘ Armazenamento |

)

‘ Anilises Quimicas |

Umidade Cinzas Fibras Proteinas Lipidios

Figura 1: Fluxograma das etapas do
procedimento utilizado para realizacdo das
analises quimicas.

2.2 Analises da composicéo centesimal

As  determinacdes de  umidade,
proteinas, lipideos, cinzas foram realizadas
segundo metodologia do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008). E o conteudo de
fibras conforme metodologia da AOAC
(1997). Todas executadas em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos apresentam-se na
Tabela 1.
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Tabela 1: Resultado das andlises quimicas
das sementes de uva da variedade Cabernet
Sauvignon.

Parametro | Cabernet Sauvignon (%o)
Umidade 42,8+0,1
Cinzas 2,79+0,01
Proteinas 5.26 £ 0,15
Lipideos 12,27 + 0,42
Fibras 36,8+1,0
De acordo com 0s resultados

apresentados na Tabela 1 para lipideos e
fibras, foi possivel constatar que os valores
encontrados estdo dentro dos padrbes
listados na literatura, com teores de lipideos
de 10 a 20% (Hanganu et al.,, 2012), e
aproximadamente 40% de fibras segundo
Rockenbach (2012). O conteudo de proteinas
ficou abaixo do citado (8 a 11%) por Bail et al
(2008). Os resultados apresentados na Tabela
1, sugerem que a semente da uva da
variedade Cabernet Sauvignon pode ser
utilizada como matéria-prima para extracao
de 6leo, complemento de racdo animal e
material adsorvente devido aos seus altos
teores de lipideos e fibras, respectivamente.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Os valores encontrados para os teores de
lipideos (12,27%) e fibras (36,8%) estdo

dentro dos padrdes citados na literatura. O
contetido de proteinas (5,26%), ficou abaixo
do listado na literatura. O valor de umidade
foi de 42,8%.

Constatou-se que a semente de uva da
variedade Cabernet Sauvignon pode ser
utilizada como matéria-prima para extracao
de dleo, complemento de racdo animal e
material adsorvente. Desta maneira pode-se
contribuir na reducdo do impacto ambiental
gerado pelas vinicolas.
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