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grainha de uvas de dez castas Portuguesas

uana Fernandes@*, Susana Casal®, José Alberto Pereira2 e Elsa Ramalhosa?

aCIMO-Instituto Politécnico de Braganca, Escola Superior Agraria, Braganca, Portugal.
PREQUIMTE/Laboratério de Bromatologia e Hidrologia, Faculdade de Farmacia, Porto, Portugal.

Introducao e Objetivos

A producao da Vitis vinifera L. encontra-se disseminada em Acido linoleico (C18:2) 63.0-731% Predominante
todo o0 mundo, correspondendo a sua producao a mais de 68 )

milhdes de toneladas [1]. Como as sementes de uva Acido oleico (C18:1)

(grainhas) representam cerca de 5 % do peso do fruto, em Acido palmitico (C16:0) PUFA > MUFA > SFA

termos mundiais mais de 3 milhoes de toneladas de grainhas
sao rejeitados anualmente Assim, as grainhas de uva sao
muitas vezes referidas como um desperdicio agricola e
Industrial significativo. Nesse sentido, €& i1mportante
encontrar solucoes viaveis para o tratamento desse residuo.

Acido estearico (C18:0)

Maiores valores de SFA e MUFA: Tinta Barroca eTouriga Francesa
Maiores valores de PUFA: Marufo, Aragonés e Tinta Carvalha

O principal objetivo do presente trabalho foi caracterizar os I1) Vitamina E

oleos de grainhas de dez variedades nacionais de uva, em
relacdo aos acidos gordos e vitamina E, a fim de valorizar
este patrimonio genético.

Metodos |

» Amostras: Dez castas tintas (Valpacos, NE Portugal)
(Figura 1).

Sete COMpPOStos Tocoferoalis (a, v, 6)

determinados em guase
todos os Oleos

'

- Os 0Oleos foram mais ricos em tocotrienois do que tocoferois;
- y-Tocotrienol > a-Tocotrienol > a-Tocoferol

Tocotrienais (a, B, v, 6)
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Figura 1. Dez castas tintas portuguesas , |

» Métodos:

- Secagem (40 °C), extracao com éter de petroleo (40-60 °C)

- Acidos gordos: derivatizacdo (KOH/BF,metanol) e GC-FID;
- Vitamina E: HPLC — detetor de fluorescéncia

alfa-tocotrienol gama- tocotrienol

gama-tocoferol
Tocofersis Tocotrienois
Figura 3. Composicao dos 6leos de grainhas de dez castas portuguesas em relacéo

aos dois principais tocoferois e tocotrienois determinados.

(Nota: T cao — Tinto Cao; 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)

Resultados
1) Acidos Gordos

Pertfis lipidicos dos oleos de grainhas das dez castas analisadas

Maior valor global de Vitamina E
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m Acido ecosaendico C20:0
m Acido estedrico C18:0
Agido heptadecandico C17:0
m Acido palmitico C16:0
W Acido miristico C14:0
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Monoinsaturados
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m Acido ecosendico C20:1
mAcido Oleico C18:1

Acido elidico C18:1t
m fcido heptadecenoico C17:1

m Acido palmiticoleico C16:1

Oleo de grainhas da casta Marufo

Conclusao

O presente estudo demonstrou que os oleos das grainhas de dez
castas portuguesas sao uma boa fonte de vitamina E e apresentam
um interessante perfil de acidos gordos.

Y de acidos gordos
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W Acido eicosadiendico C20:2n6
Acido lindlenico C18:3

m Acido linoleico cis cis C18:2cc

W Acido lincléico trans C18:2t

Figura 2. Teores em acidos gordos de 6leos de grainhas de uva de dez castas

portuguesas

As grandes quantidades de acido linoleico e tocoferois detetadas
podem contribuir para novas aplicacOes para esses 0leos,
permitindo a valorizacado de um residuo muito comum e
geralmente pouco aproveitado em Portugal.
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