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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a vitamina E (tocoferois e tocotriendis) e os
acidos gordos em oleos de semente de uva de dez castas portuguesas com o intuito de
aumentar o potencial e valorizar a exploragdo destes residuos industriais. Os resultados
mostraram que os oleos de semente de uva sdo uma fonte potencialyde -tocotrienol (499-
1575 mg/kg), o-tocoferol (85,5-244 mg/kg) e o-tocotrienol (69-319 mg/kg), sendo o y-
tocotrienol o mais comum. No que diz respeito a composi¢do dos dcidos gordos, o linoleico
(C18:2cc), oleico (C18:1), palmitico (C16:0) e estearico (C18:0) foram os predominantes. Os
oleos de semente de uva demonstraram ser uma boa fonte de acidos gordos polinsaturados
(PUFA) (63,64-73,53%), enquanto os acidos gordos monoinsaturados (MUFA) e saturados
(SFA) variaram entre 14,19-21,29 e 11,64-14,94%, respetivamente. Em suma, o presente
trabalho demonstrou que os oleos extraidos a partir de sementes de castas de uvas portuguesas
apresentam uma composi¢do adequada para poderem ser incorporados em outros produtos

alimentares.

1. INTRODUCAO

A produgdo da Vitis vinifera L. encontra-se disseminada em todo o mundo, correspondendo a
sua producdo a mais de 68 milhdes de toneladas [1]. Em 2010, Portugal produziu mais de 945
ktons de uvas, sendo uma das culturas mais relevantes em termos de emprego e riqueza.
Como as sementes de uva representam cerca de 5% do peso do fruto, em termos mundiais
mais de 3 milhdes de toneladas de sementes de uva sdo rejeitados anualmente e cerca de 47
mil toneladas, no caso particular de Portugal. Assim, as sementes de uva sdo muitas vezes
referidas como um desperdicio agricola e industrial significativo. Nesse sentido, ¢ importante
encontrar solugdes vidveis para o tratamento desse residuo. Os 6leos de semente de uva
podem ser uma boa op¢@o. Do nosso conhecimento, nenhum estudo foi realizado até agora
que abordasse o uso de 0leos de sementes de variedades de uvas portuguesas.

Assim, o principal objetivo do presente trabalho foi caracterizar os 6leos de sementes de dez
variedades nacionais de uva, em rela¢do aos dcidos gordos e vitamina E, a fim de valorizar

este patrimonio genético.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostragem e extraciio dos 6leos

As uvas foram colhidas em Valpacos (NE Portugal), tendo sido selecionadas dez variedades
tintas, designadamente: Aragonés, Cornifesto, Marufo, Periquita, Tinta Barroca, Tinta
Carvalha, Tinto Cao, Touriga Francesa, Touriga Nacional e Trincadeira Preta. Apos
lavagem e separacdo, as sementes foram secas a 40 °C. A fracgdo lipidica foi obtida por
extraccdo de Soxhlet com éter de petrdleo durante 24 h. Cada amostra foi extraida em
duplicado.

2.3 Acidos gordos

Os ésteres metilicos de acidos gordos foram obtidos por hidrélise com uma solugio
metandlica de KOH (11g/L), esterificagdo com BF3;/MeOH e extrac¢do com n-heptano. Os
acidos gordos foram analisados por cromatografia gasosa (Chrompack, modelo CP-9001),
utilizando uma coluna CP Sil-88 e um detetor de ionizacdo de chama (FID). A recolha e
tratamento dos dados foram realizados pela programa CP Maitre Chromatography Data
Svstem (Versio 2.,5:Chrompack International B.V.). A identificacdo dos picos
cromatograficos foi efetuada por comparacio do tempo de retencgio dos picos da amostra com
uma mistura padrdo de 37 ésteres metilicos de acidos gordos (Supelco-37 FAME Mix).

2.4 Vitamina E

Uma porgdo lipidica foi diluida em hexano, seguida da adicdo do padrdo interno, tocol
(Matreya, EUA). Os tocoferais (a, f3, v, ) e tocotriendis (¢, B, v, 8) foram determinados por
cromatografia liquida de alta resolugdo (HPLC) (marca Jasco, modelo FP2020 Plus). A
detecdo foi efetuada por espectrofotometria de fluorescéncia nos comprimentos de onda de
290 nm (excitacdo) e 330 nm (emissdo). Uma coluna de silica da Supelcosil LC-SI
(Supelco) e uma fase movel de hexano:dioxano (97:3, v/v) a temperatura ambiente foram
utilizadas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composi¢do em acidos gordos

Os perfis lipidicos dos dleos de sementes de uva em termos de SFA, MUFA e PUFA
encontram-se representados na Figura 1. Verificou-se que nos oleos de sementes de uva o
acido gordo mais predominante foi o acido linoleico (C18:2) (63.0.-73,1%), seguido do acido
oleico (C18:1), acido palmitico (C16:0) e acido estearico (C18:0). Para além destes, outros
também foram identificados e quantificados, nomeadamente o: miristico (CI14:0),
heptadecanodico (C17:0), araquidico (C20:0), beénico (C22:0), palmitoleico (C16:1),
heptadecendico (C17:1), eicosenoico (C20:1), alfa-linolénico (C18:3) e eicosadiendico
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(C20:2n6). Estes resultados foram semelhantes aos relatados por outros autores que referiram
o acido linoleico como o mais abundante em oleos de semente de uva [2,3].

Figura 1. Teores em 4cidos gordos de dleos de sementes de uva de dez castas portuguesas
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Quando se considera a classificacdo geral dos acidos gordos, verificou-se que os dleos de
semente de uva tinham a seguinte sequéncia: PUFA> MUFA> SFA, a qual esta de acordo
com o referido noutros estudos [2,3]. Ao analisar o perfil lipidico das dez variedades (Figura
1), pequenas diferencas foram observadas. A variedade com maiores teores de SFA ¢ MUFA
foi a Tinta Barroca, seguida da Touriga Francesa. Os maiores valores de PUFA foram
determinados para a Marufo, Aragonés e Tinta Carvalha. Tendo em conta a elevada proporcio
de acidos gordos insaturados, os oleos de sementes das dez castas estudadas no presente
trabalho surgem como recomendados para o consumo humano, uma vez que apresentam um

perfil de 4cidos gordos bastante adequado.

3.2 Composicio em vitamina E (tocoferdéis e tocotrienois)

Sete compostos foram determinados em quase todos os oleos de sementes de uva, incluindo
trés tocoferdis € -, y-, 6-) e quatro tocotriendisd, B -, y-, 8-). Todos os Oleos de sementes
foram mais ricas em tocotriendis do que em tocoferdis. O y-tocotrienol foi o mais abundante,
seguido pelo a-tocotrienol e a-tocoferol (Figura 2). O B-tocoferol ndo foi detetado em
qualquer um dos oleos de sementes, ao passo que o d-tocoferol foi detetado apenas em
pequenas quantidades em cinco variedades, nomeadamente, Tinto Cdo, Touriga Francesa,
Touriga Nacional, Comifesto e Periquita. O o6leo de semente da variedade Marufo foi o que
apresentou o maior valor global de vitamina E.
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Figura 2. Composic¢iio dos oleos de sementes de uvas portuguesas em relagio aos dois principais
tocoferdis e tocotrienois determinados.
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Nota: T cdo — Tinto Céo; Arag - Aragonés; T fra - Touriga Francesa; Mor - Marufo: T nac - Touriga Nacional; T
car - Tinta Carvalha; Cor - Cornifesto; T pre — Trincadeira Preta; Per — Periquita, T bar - Tinta Barroca

CONCLUSOES
O presente estudo demonstrou que os oleos das sementes de dez castas portuguesas sdo uma

boa fonte de vitamina E e apresentam um interessante perfil de acidos gordos. As grandes
quantidades de 4dcido linoleico e tocoferdis detetadas podem contribuir para novas aplicagdes
para esses Oleos, permitindo a valorizacdo de um residuo muito comum e geralmente nao

valorizado em Portugal.
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