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Perfil qualitativo dos compostos fendlicos ndo extraiveis de co-produtos de uva
variedade “Bordd”

Andressa Micaelly Corréa Maciel', Caroline Carboni Martins?, Eliseu Rodrigues?®

Os compostos fendlicos (CF) sdo metabdlitos secundéarios de plantas, englobando
desde moléculas de baixa massa molecular até polimeros de elevada massa mole-
cular. Esses compostos podem ser classificados em CF extraiveis (CFE), que séo
compostos solubilizados por solventes organicos aquosos; e CF ndo extraiveis
(CFENE), fracdo que permanece no pellet apds a extracdo com solventes, ignorada
durante muito tempo. Considerando os recentes efeitos bioldgicos relatados para os
CFNE, torna-se relevante o desenvolvimento de métodos de extracao que permitam
identificar esses compostos em alimentos. Atualmente, os métodos quimicos séo 0s
mais utilizados. O objetivo geral deste projeto € o desenvolvimento de método de
liberacdo com o uso de enzimas, buscando a menor degradacédo desses compostos
durante a hidrolise e menor geracgéo de residuos. As amostras de farinhas da casca e
da semente de uva foram submetidas a extracdo exaustiva dos CFE. Nos pellets
restantes dessas extracdes foram adicionados 5 mL de tampéao acetato 0,05 M e 0,1
mL do preparado enzimatico Novozym® 33095 para liberacdo dos CFNE. A hidrdlise
foi realizada em banho a 50 °C por 1 h, 2 h e 4 h. Apés, foi realizada a centrifugacéo
e retirada do sobrenadante. Em seguida, foi realizada a lavagem com 10 mL de
metanol, e, posteriormente, centrifugacao e filtracdo. Essas amostras foram injetadas
e analisadas por HPLC-DAD-ESI-MS/MS. Para a farinha da casca de uva, 0s
resultados parciais demonstraram o mesmo perfil qualitativo dos CFNE liberados,
apenas com o aumento da intensidade desses compostos com o0 aumento do tempo
de hidrolise. Os compostos identificados foram o acido p-cumarico e a epicatequina.
Da mesma forma, o comportamento qualitativo se repetiu para a farinha da semente
de uva. Por outro lado, os compostos observados foram o acido galico, precursor
biossintético dos taninos hidrolisaveis; catequina, epicatequina e seus derivados,
subunidades que constituem as proantocianidinas.
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