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Resumo

O Brasil por ter uma economia baseada na agrieuttantribui com o aumento de rejeitos
provenientes de processos industriais. A industinécola devido a elevada producao de
vinhos, gera uma grande quantidade de bagaco de quea ainda contém compostos
importantes e de alto valor agregado, como 0 Okegainente de uva. Apos a extracdo do
Oleo, é formada uma torta, ainda rica em proteifila®s e carboidratos. Assim, o presente
trabalho teve por objetivo a caracterizacdo ddaadate sementes de uva Cabernet Sauvignon
e Bordd obtidas ap6s a extracdo do Oleo por prensagom a intencdo de propor uma
utilizacdo mais nobre a este residuo industriacafacterizacdo das tortas foi realizada a
partir de analises quimicas como teor de umidatkeas, lipidios, fibra bruta, proteinas,
carboidratos, carbono organico, matéria organid¢gapgénio micro-Kjeldhall e fésforo. A
partir dos resultados, constatou-se que as topt@sentaram valores significativos de fibras,
40,76% e 44,12%, carboidratos 41,45% e 42,08%e¢jimas 11,56% e 11,01% e de matéria
organica 96,25% e 99,25%, para as tortas de semneéetauva das variedades Cabernet
Sauvignon e Bordd, respectivamente, indicando Gii@sepodem ser reaproveitadas, como
por exemplo, para a adubacéo do solo.

Palavras-chaveCaracterizacao fisico-quimica. Torta de sementevdeReaproveitamento.

Area Tematica: Residuos Salidos.

Characterization of grape seeds presscakes Caberrg@auvignon
and lves obtained after extraction of oil by pressig aiming its
reuse as organic fertilizer

Abstract

The Brazilian economy is based on agriculture that contributes to the increase of wastes from
industrial processes. The winery industry due the high production of wine, generates large
amounts of grape pomace which further contains important compounds and high value
attached, like the grape seed ail. After oil extraction, it turns into a presscake, still rich in
protein, fiber and carbohydrates. Thus, this study was mainly aimed to characterize the grape
seeds presscakes Cabernet Sauvignon and Ives obtained after extraction of oil by pressing,
with the intention of proposing a more noble use of thisindustrial waste. The characterization
of waste was made from chemical analysis such as moisture content, ash, organic carbon,
organic material, carbohydrates, micro-Kjeldhall nitrogen, lipids, proteins, phosphorus and
crude fiber. From the results, it was found that the grape seed presscakes showed significant
amounts of fiber, 40.76% and 44.12% carbohydrates 41,45% and 42,08%, of proteins
11,56% and 11,01% and 96,25% of organic material and 99,25% of the Cabernet Sauvignon
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and lves grape seed presscakes respectively, indicating that these can be reused , such as, for
fertilizing soil.

Key words. Physico-chemical characterization. Grape seed presscake. Reuse.

Theme Area: Solid Waste

1 Introducgéo

O bagaco de uva é um residuo industrial obtidarérglo processo de fabricagdo do
vinho e é composto principalmente pelas sementeaseas das uvas, sendo que neste
processo, também sdo gerados o engaco, folhellmress e o sarro (ARVANITOYANNIS
et al., 2006).

As industrias da area vitivinicola enfrentam umngea problema, o descarte da
biomassa residual que, embora seja biodegradéaetssita de um tempo minimo para ser
mineralizada, constituindo-se, deste modo, em uomiefde poluentes ambientais. Este
bagaco representa um importante residuo da inddstricola, uma vez que na producédo de
100 L de vinho branco obtém-se 31,7 kg de residsesdo, aproximadamente, 20 kg de
bagaco. Ja na producdo de 100 L de vinho tintoénoisie 25 kg de residuos, sendo,
aproximadamente, 17 kg de bagaco (CAMPOS, 2005).

Os residuos da industria do vinho vém sendo utiigacomo ragdo animal e adubo
nos vinhedos beneficiando os sistemas agricoladidegs e as vinicolas, uma vez que estas
se livram de um material poluente que pode torearms sério problema ambiental devido ao
seu acumulo (AHMADI; SIAHSAR, 2011; BUSTAMANTE al., 2007).

A semente contida no bagaco contém fibra, 6ledepras, compostos fendlicos e sais
minerais. Da semente de uva pode-se obter o Oledengo esta extracdo ser feita por
prensagem para se obter um produto com suas pagdas naturais preservadas, porém, o
residuo solido gerado, a torta, ndo tem um destidequado. Esse residuo pode ser
aproveitado para a recuperacdo e complementacaautteentes no solo, pois possui
caracteristicas de interesse agricola por cories tdores de matéria organica, de nitrogénio
e, também, pelos teores de fosforo e de outrogentds importantes para o crescimento de
mudas mais resistentes e fortes (VALDU@&A., 2008; CAMPOS, 2005).

Sabendo-se que os residuos da industria vinicgeecalmente as sementes de uva,
sdo gerados em quantidades significativas duranpeoocessamento das uvas, 0 presente
trabalho tem por objetivo caracterizar as tortasataeentes de uvas das variedades Cabernet
Sauvignon e Bord6 para que este residuo sejaagtilipara a producédo de um subproduto de
maior valor agregado, como por exemplo, fertilizasrtganico.

2 Materiais e Métodos

2.1 Matéria-prima

As tortas das sementes de uva das variedades Roftibernet Sauvignon foram
obtidas no laboratério de Processos de Separa¢&®@istema Particulados (LPSI) da
Universidade Estadual de Maringd em prensa hid@uiovenau com capacidade de 30
ton/cmz2, ap6s um tempo de extracdo de 12 horasaguessao de 22 toneladasicm
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O adubo comercial Vitaplan foi adquirido em comeércical, € composto de farinha

de ossos e mamona e apresenta 2% de nitrogéniale8¥%sforo, 8% de carbono organico
total e 25 % de umidade maxima.

2.2 Caracterizacéo das tortas

A caracterizacdo das tortas de sementes de uvarr@alfgauvignon e Bordd foi
realizada por meio de analises quimicas, confopresanta a Tabela 1.

Tabela 1 - Metodologias utilizadas na caracteriaalg® tortas

Andlise Metodologia

Proteina Bruta Instituto Adolf Lutz (1985)
Fibra Bruta Instituto Adolf Lutz (1985)
Lipidios Instituto Adolf Lutz (1985)

Carboidratos Instituto Adolf Lutz (1985)

Nitrogénio Kjeldahl (macronutriente) Instituto Adldlutz (1985)
Umidade, matéria organica, cinzas| I€iehl (1985)
carbono orgéanico

Método espectrofotométrico do acido
molibdovanadofosfoérico de acordo com MAPA (2013).

Fésforo (macronutriente)

3 Discussoes

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos pararacterizacdo das tortas de
sementes de uva.

Tabela 2 - Caracterizagéo das tortas de sementesade ambas as variedades

Analise Bordd (%) Caberne(g/os)auvignon
Umidade 8,68+0,11 9,96+0,30
Matéria Organica Total 99,25+0,79 96,40+0,31
Residuo Mineral 0,75+0,78 3,59+0,31
Carbono Organico 55,14+0,43 53,57+0,18
Fibra 41,45+1,49 40,76+0,93
Proteina 11,01+0,36 11,56+0,16
Lipidios 2,67+1,52 1,99+0,99
Carboidratos 35,44+0,50 32,14+0,90
Nitrogénio 0,29+0,01 1,9+0,20
Fosforo 0,070,001 0,060,001

De acordo com os resultados apresentados na Tap&da obtido um alto valor de
matéria orgéanica, 99,25% e 96,40%, para as vamsd&brdd e Cabernet Sauvignon,
respectivamente. Essa matéria organica desemperd@el pfundamental para o
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desenvolvimento de culturas e aumento na prodatiddalém de atuar na recuperagcao de
areas degradadas. De acordo com Kiehl (1985), &rimabrganica atua diretamente na
biologia do solo, constituindo-se em uma fonte Er@a e nutrientes para 0s organismos que
participam de seu ciclo biolégico e exerce um irtgpgde papel na fertilidade e na
produtividade das areas de plantio. Indiretamenteatéria organica atua na biologia do solo
pelos seus efeitos nas propriedades fisicas e cpsminelhorando as condi¢des para a vida
vegetal e permitindo o ajuste das propriedadesigagwo solo.

O teor de umidade que foi de 8,66% para a torteedeentes de uva Bordd e 9,96%
para a torta de sementes de uva Cabernet Sauvigmmm, pois fertilizantes Umidos ou que
tendem a absorver agua sao problematicos, poisayeen dificuldades de manuseio,
tendéncia ao empedramento e diminuicdo do teouttieentes (ALCARDEet al., 1992).

A porcentagem de carbono organico foi de 55, 14f4 pavariedade Bordo e 53, 57%
para a variedade Cabernet Sauvignon. A quantidadmxbono influéncia na decomposicao
do residuo no solo, e ajuda na respiracdo do mesmacatuacao microbiana, favorecendo um
melhor metabolismo entre o residuo e o solo (ACHEKI31994).

Os valores de residuo mineral para a variedade®Ber@abernet Sauvignon foi de
0,75% e 3,59%, respectivamente. Souza, Lima eedi€R011) ao avaliar a porcentagem de
minerais em uvas da variedade Rubi, Niagara e IBeamiontraram valores de 0,43% a 2,11%
nas cascas e de 0,39 a 1,10% nas polpas de ugas,avidencia a variedade entre os teores
de minerais em cultivard4tis Labrusca.

Os valores médios de nitrogénio presentes na diertsementes de uva da variedade
Bordd foi de 0,29%, o que representa 2,9 (.Hg torta, e 1,9% na variedade Cabernet
Sauvignon, o que representa cerca de 19,0'gl&dorta, se comparado ao adubo organico da
marca Vitaplan que é de 2%, a torta da variedadd@apresentou um valor abaixo do valor
comercial e a variedade Cabernet Sauvignon eskxinpaid@o mesmo.

Segundo Unsal e Ok (2001), os resultados da caat@o de residuos com matéria
organica e nitrogénio, como estercos, lodo de esgatre outros, apresentam resultados
numa faixa de 13,6 a 31,10 g/kg, o que correspenti86 a 3,10%, estando os resultados
obtidos dentro da faixa encontrada na literatura.

Também de acordo com a Tabela 2, foram obtidos5%4d.,de fibra, 11,01% de
proteina e 2,67% de lipidios para a torta de sessatd uva Bordd e 40,76% de fibra, 11,56%
de proteina e 1,99% de lipidios para a torta deestas de uva Cabernet Sauvignon, estando
as amostras dentro dos padrbes se comparandoanssvabtidos na literatura que diz que a
semente de uva é composta por aproximadamente éG#rds, 8 a 11% de proteinas e 7%
de compostos fendlicos (ROCKENBACH, 2012).

Segundo Ishimoto (2008), a composicdo centesimt@rmeada pela farinha do
bagaco de uva (composto principalmente por sementescas) foi de 13,6% de proteinas,
8,9% de lipidios e 64,1% de fibras. Esses resutadcenquadram com os obtidos em analise
demostrando que as tortas de sementes de uvaoptidarensagem logo apds a extragédo do
Oleo, ainda é rica em fibras e proteinas, elemesdsss que quando em falta no solo pode
retardar o crescimento das plantas (EPSTEIN; BLOZ0MSG).

Para o foésforo, a absorbancia encontrada nas esmals torta de semente de uva
Bordd foi de 0,795 e para a torta de Cabernet §aawi foi de 0,703, representando uma
concentracdo de 36,36 mg/L e 33,34 mg/L, respautidnte. Se comparado a composicao de
fésforo do adubo Vitaplan que é de 8%, as tortasesieentes de uva se encontram em uma
concentracdo mais baixa.
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4 Conclusao

Por meio dos resultados obtidos na caracterizde&otortas de sementes de uva
Cabernet Sauvignon e Bordd obtidas apdés a extrdgddleo de semente de uva por
prensagem, pode-se concluir que o residuo estaaaptr disposto ao solo como fonte de
nutrientes e condicionador de solo degradado, ¢a, ser utilizado como fertilizante
organico, nado causando riscos ao meio ambientejmenudndo o impacto ambiental
provocado pelo descarte incorreto deste residuo.
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