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Caracteriza¢ao quimica do 6leo de semente de uva extraido
por Soxhlet utilizando alcool etilico e isopropilico como
solventes

Chemical characterization of the grape seed oil by Soxhlet
extracted using ethyl alcohol and isopropyl alcohol
assolvent.

RESUMO

Os dleos vegetais sdo uma das fontes mais ricas de microcomponentes naturais. Os acidos
graxos poli-insaturados e os compostos antioxidantes que estdo presentes no 6leo de uva
sdo indispensdveis para o corpo humano. Mas como o rendimento e a composi¢ao desses
extratos dependem tanto do método aplicado quanto do solvente utilizado, o objetivo do
presente estudo foi avaliar o processo de extracdo de d6leo de uva utilizando-se alcool etilico
e isopropilico como solventes, a fim de se verificar a qualidade do déleo obtido. A
determinagdo da capacidade antioxidante pelo método DPPH, dos compostos fendlicos
totais e de carotenoides totais do 6leo de uva foram realizados para as condi¢des que
apresentaram o maior teor de 6leo, avaliando-se a influéncia da temperatura de secagem
das sementes e do tempo de extracdo no teor de dleo obtido. O extrato etanol apresentou
uma maior atividade antioxidante sendo consumido mais de 50% do radical dpph em menos
de 5 minutos. O teor de fendis totais do extrato etanol apresentou maior eficiéncia,
comparando-o com o extrato de Isopropanol 174,43 mg EAG 100 g'l, onde EAG representa o
equivalente em 4cido galico e as quantidades presentes de carotenoide foram: 68,57 e
440,07 pg g'l, respectivamente, para isopropanol e etanol.

PALAVRAS-CHAVE: antioxidante, éleo de uva e extracgdo.

ABSTRACT

Vegetable oils are one of the richest sources of natural microcomponents. Polyun saturated
fatty acids and antioxidant compounds thatare present in the grapeseed oil are essential to
the human body. But as the yield and composition of these extracts depends on the method
applied as the solvent used, the objective of this study was assess the process of grape oil
extraction using ethanol and isopropyl alcohol solvent, in order to check the quality of oil.
The determination of antioxidant capacity by DPPH method, of compounds total phenolics
and carotenoids totals of grape seed oil were conducted to the conditions that presented
the highest oil content,evaluating the influence drying temperature of seed and time of
content extraction oil obtained. The ethanol extract showed a greater antioxidant activity
being consumed more than 50% of the dpph radical in less than 5 minutes. The total
phenols content of ethanol extract showed greater efficiency, comparing it with Isopropanol
extract 174.43 mg 100 g™ EAG, where EAG represents the equivalent in gallic acid and the
amounts present of carotenoid have been: 68.57 440.07 p g and g, respectively, for
isopropanol and ethanol.

KEYWORDS: antioxidant, Grapeseed Qil and extraction.
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INTRODUCAO

A produgdo da uva em 2017, conforme afirma a Embrapa, no Brasil, foi a
maior da histdria viticola. Neste mesmo ano a drea plantada com videiras no Pais
foi de 78.028 ha. Essa ampla safra é em virtude do fato de que no cenario
mundial, a uva se destaca entre as frutas mais consumidas, seja em seus
derivados como o suco de uva concentrado e o vinho, principais produtos de
exportacdo, ou na sua forma in natura. (CAMARGO et al., 2011).

O processo de producdo desses derivados da uva gera residuos na industria
e tem motivado interesse crescente na exploragdo dos mesmos. Principalmente,
pelo fato, dos residuos das adegas servirem como fonte alternativa para
obtencdo de antioxidantes naturais que sdo considerados completamente
seguros em comparac¢do com antioxidantes sintéticos. (ARVANITOYANNIS, 2016).

O ¢dleo de uva possui substancias conhecidamente antioxidantes, sendo
esses flavonoides, polifendis e antocianinas. O consumo do mesmo tem sido
investigado devido ao seu potencial efeito em melhorar a capacidade
antioxidante (SILVESTRE,2013). Em muitos paises os antioxidantes sintéticos tém
seu uso restrito por conta da incerteza quanto a sua inofensibilidade e seu
potencial toxico o que gera um grande interesse na obtenc¢do de antioxidantes
naturais (FERREIRA et al., 2012).

Diante dessa perspectiva, o objetivo desse presente trabalho foi avaliar o
processo de extracdo de dleo de uva utilizando-se alcool etilico e isopropilico
como solventes, afim de se verificar a qualidade do 6leo obtido.

METODOLOGIA

As analises foram realizadas no Laboratério de Pesquisa (M103) da
Universidade Tecnolégica Federal do Parand - CAmpus Apucarana.

Materiais

As sementes de uva da variedade Bordé foram adquiridas na Vinicola
Coavit, situada na cidade de Marialva/PR.

Métodos

Preliminarmente, as sementes foram limpas e secas a temperatura
ambiente, embaladas em sacos pldasticos e armazenadas a -5°C.

As sementes de uva Bord6 foram previamente secas nas temperaturas de
60 e 80 °C, em estufa Solab-102. Em seguida, as sementes foram trituradas em
um liquidificador (modo Pulsar) por 10 segundos, homogeneizadas e trituradas
por mais 10 segundos. Posteriormente, para as extra¢Ges foram utilizados como
solventes, alcodis de cadeia curta, alcool etilico (PE:802C) e o alcool isopropilico
(PE:82,5°C), sendo as extracOes realizadas na temperatura de ebulicdo dos
solventes, em um tempo de extragdo de 14 e 6 horas, respectivamente.

Para ambos os solventes as extracdes do Oleo, foram realizadas em
triplicata, em um aparelho Soxhlet com, aproximadamente, 10 g de sementes
previamente limpas, secas e trituradas e 300 mL de solvente.

Apds o periodo de extracdo, a amostra contendo o d6leo e o solvente
(extrato) ficou recolhida no baldo e o extrato foi levado para o refrigerador.
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Fendis totais

Para a quantificacdo dos fendis totais, foi construida uma curva de
calibracdo com uma solucdo aquosa de acido gdlico na qual, os pontos utilizados
na confeccdo da curva foram preparados em balGes volumétricos de 10 mL,
sendo diluidos a partir de uma solucdo estoque de acido galico (500 pug.mL™). As
concentracdes escolhidas foram de 100, 80, 60, 40, 20 e 10 ug.mL™. Os mesmos
procedimentos realizados nos extratos foram aplicados aos pontos da curva de
calibracdo.

Os resultados foram expressos em mg EAG 100 g™, onde EAG representa o
equivalente em acido galico.

Atividade Antioxidante

Para a determinagdo da atividade antioxidante dos dois extratos foram
utilizados 100 mL de uma solu¢do de 60 uM de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil)
em etanol (Etanol HPLC). Em uma cubeta adicionou-se 2,0 mL da solugdo do
radical DPPH e 1,0 mL de extrato. Um controle foi conduzido nas mesmas
condigBes, substituindo o extrato por 1,0 mL de etanol. Devido a coloragdo
amarela dos extratos, foi conduzido um branco para cada extrato substituindo o
radical DPPH por 2,0 mL de etanol.

Em seguida, foram realizadas leituras a cada um minuto em
espectrofotometro Agile Tecnologies, modelo Cary 60 UV-vis, a 517 nm durante
30 minutos. A atividade antioxidante foi expressa como porcentagem de inibicdo
em relagdo ao controle, de acordo com a Equagdo 1, na qual a absorbancia do
branco é representada por Ac, a absorbancia do branco de cada extrato por Ab,
enquanto a absorbancia do extrato por Aa.

Ac—(Aa—Ap)

AA% = A

(1)

Carotenoides totais

As quantificagcbes de carotenoides do éleo de uva Bord6é dos extratos
foram obtidas através da extracdo no Soxhlet e em seguida rota evaporadas,
utilizou-se éter de petréleo para solubilizar a amostra e a deteccdo dos
carotenoides totais ocorreu em espectrofotémetro Thermo Fisher Scientific
modelo Genesys 10-S no comprimento de onda de 450 nm (Rodriguez-Amaya,
2001). A concentracdo de carotenoides totais foi calculada de acordo com a
Equacdo 2.

Abs-(Amostra)-V (mL)x10%
A%m‘(ﬁ-caroteno) - M(g)

Carotenoides totais (ppm)=

(2)

Na qual, Abs é a absorbancia da amostra; V é o volume (em mL) da
amostra utilizada; Alcm 1% é o coeficiente de absorcdo do caroteno em éter de
petréleo; Alcm 1% = 2592, tabelado por Davies, (1976) e M é a massa de
amostra (g).

RESULTADOS E DISCUSSOES
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Fenais totais

Para analise de fendis totais, fez-se necessario a obtenc¢do da curva padrao
de acido gélico (Figura 1).

Figura 1 — Curva padrdo de 4cido gdlico para determinagdo de compostos fendlicos.
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Fonte: Autoria Propria (2018).

Os resultados obtidos na determinagdo dos fendis totais baseado nos
diferentes tipos de extratos de uva, nas quais foram extraidos com solventes
distintos, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados dos fendis totais em mg EAG 100 g'lamostra para os diferentes
extratos de uva Bordo.

Temperatura °C Solvente Media * Desvio
Padrao

60 Etanol 174,43+ 4

80 Isopropanol 135,7 +11,81
Fonte: Autoria Prépria (2018).

O teor de fendis totais do extrato etanol (P.E:80°C) apresentou maior
eficiéncia, comparando-o com o extrato de Isopropanol (PE:82,59C) 174,43 mg
EAG 100 g *, havendo uma diferenca significativa entre o desvio de cada um, ao
passo que, o resultado que apresentou uma menor eficiéncia é representado
pelo extrato isopropilico, possui um valor de 135,7 mg EAG 100 g .

Essa diferenca pode ser observada devido aos tipos de solventes e a
temperatura, na qual foi extraido o 6leo, o emprego de temperaturas elevadas
para extracdo de dleos vegetais por Soxhlet podem ocasionar a formacdo de
acidos graxos livres, devido a quebra de ligacGes entre acidos graxos e o glicerol,
prejudicando-se assim a qualidade do material extraido, tendo sido observado
que temperaturas superiores acarretaram menores teores de fendis (CORREA et
al., 2004).

Atividade antioxidante:
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Os valores obtidos frente ao sequestro do radical livre (DPPH®), para os
diferentes extratos de uva encontram-se expressos na Tabela 2.

Tabela 2 - Percentual de inibi¢do do radical DPPH dos diferentes extratos de uva Bordé.

Temperatura Solvente T=0 min T=5 min T=30 min
(°C)
60 Etanol 88,6809 * 96,0088 + 96,7844 +
5,9715 0,273 0,254
80 Isopropanol 9,5521 + 38,6145 + 83,3977
4,8168 3,3081 2,7791

Fonte: Autoria Prépria (2018).

O tempo de consumo de 50% do radical DPPH (TC50), classifica o
comportamento cinético dos compostos, consequentemente, para TC50 menor
gue 5 minutos a cinética é classificada como rapida, ja para TC50 entre 5 e 30
minutos, cinética intermedidria, em suma quando TC50 apresentar-se maior que
30 minutos a cinética é dada como lenta (SANCHEZ-MORENO,1998).

Teoricamente todos os extratos apresentaram uma alta atividade
antioxidante, porém o etanol apresentou uma cinética rapida, consumindo mais
de 50% do radical DPPH em tempo menos que 5 minutos, sendo este classificado
como uma cinética rdpida. Portanto, para o presente trabalho o solvente Etanol
foi o que obteve melhores resultados para a analise de radicais livres.

Carotenoides

As quantidades presentes de carotenoide foram: 68,57 e 440,07 pg g,
respectivamente, para isopropanol e etanol. Portanto, constatou-se, uma maior
guantidade de caroteno no d6leo extraido com etanol do que com o dleo extraido
com isopropanol. O Odleo extraido com etanol apresentou um melhor
desempenho.

CONCLUSOES

O emprego de temperaturas elevadas para extracao de 6leos vegetais por
Soxhlet podem ocasionar a formacdo de acidos graxos livres, devido a quebra de
ligacOes entre acidos graxos e o glicerol, prejudicando-se assim a qualidade do
material extraido é outro fator que afeta os niveis de compostos fendlicos, tendo
sido observado que temperaturas superiores acarretaram menores teor.

A extracdo usando o solvente etanol foi a mais eficaz para a obtencdo dos
compostos fendlicos do extrato de uva bordo, apresentando também a maior
atividade antioxidante e um melhor desempenho na quantificacdo de
carotenoides. Pode-se inferir que o dleo de semente de uva bordd é fonte de
compostos fendlicos e, possivelmente, pode ser utilizado como fonte natural de
antioxidantes. Substancias naturais podem ser responsaveis pela protecdo contra
os riscos de muitas doencgas. Os resultados descritos neste trabalho
estimulam a continuidade dos estudos para avaliar a agcdo antioxidante de
substancias.
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