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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos a vitivinicultura vem se tornando uma atividade muito
importante para a sustentabilidade no Brasil. No pais sdo colhidos cerca de
80.700 ha, destes, aproximadamente 50.000 ha colhidos no Rio Grande do Sul,
sendo o estado responsavel por aproximadamente 90% da producdo nacional de
vinhos, sucos e outros produtos (MELLO, 2011). Dentre as videiras finas
cultivadas no Rio Grande do Sul, destaca-se a Cabernet Sauvignon de origem
francesa, que passou a ser cultivada em maior escala no Brasil somente a partir
da década de 80, tornando-se, assim, uma importante uva para a vinificacdo no
pais.

Do ponto de vista ambiental, a utilizacdo completa de uvas € um aspecto
importante na reducao de rejeitos. O processo de fabricacdo de vinhos gera cerca
de 35% de residuos (cascas, engacos e sementes) sendo estes geralmente
descartados pelas vinicolas (FREITAS, 2007; MURGA et al., 2000).

As sementes de uva constituem cerca de 15% dos rejeitos solidos
produzidos nas industrias de vinho, e contém de 10 a 20% de 6leo (HANGANU et
al., 2012; BAIL et al., 2008), aproximadamente 40% de fibras, 8 a 11% de
proteinas, 7% de compostos fendlicos complexos (taninos), acglcares, sais
minerais etc. (ROCKENBACH, 2012), dependendo da variedade da uva e das
condicBes de prensagem (BAIL et al., 2008).

A qualidade do 6leo de uva deve-se ao seu elevado nivel de 4cidos graxos
insaturados (cerca de 90%), particularmente linoléico (C18: 2) e oléico (C18: 1);
tracos de acido linolénico (C18: 3) e palmitoléico (C16: 1), além da atividade
antioxidante que apresenta devido a presenca de vitamina E. Os &cidos graxos
insaturados linoléico e linolénico sdo essenciais para 0 metabolismo humano
devido a falta de enzimas responsaveis para a sua sintese. Por esta razao, a
ingestédo dietética diaria destes acidos é obrigatéria (HANGANU et. al., 2012).

Os métodos tradicionais para a extracdo de Oleo a partir de sementes sdo a
prensagem e a extracdo por solvente a quente (ADAM et al., 2012; DELI et al.,
2011). A operacdo em uma prensa mecéanica é simples, ndo exigindo mao-de-
obra qualificada para o manuseio. Na prensagem, a torta retém por absorcao,
guantidades apreciaveis de 6leo, que podem atingir de 8 a 14% de seu peso.

Muitas operacdes industriais caracterizam-se por uma fase fluida escoando
através de uma fase sélida particulada (RIBEIRO, 2002). Pode-se exemplificar,
citando o processo de prensagem de sementes para extracdo de oleo.

A prensagem nao trata particulas isoladas, mas da fase sélida constituida
por um conjunto delas, uma das caracteristicas mais importantes, além de
caracterizar a propria particula, € conhecer a fragdo do volume de leito ndo
ocupada por material solido, ou seja, a fracdo de vazios desta fase solida, que é
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denominada de porosidade, grandeza esta adimensional que influencia a queda
de pressao no escoamento através da fase sélida(RIBEIRO, 2002).

Esse trabalho teve como objetivo caracterizar a semente da uva inteira e
moida da variedade Cabernet Sauvignon, através do diametro e da porosidade do
leito de particulas, para posteriores estudo da prensagem da semente de uva.

2. METODOLOGIA

A amostra utilizada para a caracterizacao fisica foi a semente da uva da
variedade Cabernet Sauvignon cultivada por uma vinicola da regido de Bagé -
RS. Apos o recebimento dos residuos (casca, engaco e semente), 0S mesmos
foram submetidos as etapas de peneiramento, lavagem e secagem, para entdo
armazenar a semente obtida e assim, proceder com a caracterizacdo da semente
inteira e moida. A Figura 1 apresenta o fluxograma das etapas do procedimento
realizado para a semente inteira e moida.

Figura 1: Fluxograma das Etapas do Procedimento Utilizado para Realizacdo da
Caracterizacao Fisica das Sementes de Uva.
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Fonte: O autor, 2013.

A caracterizacdo de particulas foi realizada para a semente inteira e para a
semente moida, sendo determinados o didametro de particula e a porosidade do
leito de particulas.

A determinacdo do didmetro de particula foi realizada através do ensaio de
peneiramento no qual foram utilizadas peneiras de Mesh 4, 6, e 9 para a semente
inteira e 12, 14, 24 e 60 para a semente moida. O jogo de peneiras foi montado
de modo que a malha de maior abertura ficasse acima da malha de menor
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abertura e no fundo ha um coletor para as particulas mais finas do material que
passam por todo o conjunto de peneiras. A amostra foi colocada na malha de
maior abertura e o jogo de peneiras foi conduzido a um equipamento vibratorio. A
vibracdo foi ajustada no nivel 5 do equipamento e o ensaio de peneiramento foi
realizado durante 15 minutos. A partir da massa de particulas em cada peneira,
foi calculado o didmetro médio de Sauter das mesmas (CREMASCO, 2012),
utilizando-se a Equacéao 1.

_ 1
ps — yn (X
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Sendo:

Dps: diametro médio de Sauter

xi: fracdo méssica das particulas retida em uma perneira

Di: diametro médio das malhas das peneiras correspondentes as particulas
passantes em uma peneira e retidas na proxima peneira

Para a determinagcdo da porosidade foram realizados os ensaios de
picnometria liquida e de proveta para a determinacdo da massa especifica real e
aparente, respectivamente (CREMASCO, 2012).

Na realizacdo do ensaio de picnometria inicialmente fez-se a calibracao do
picnbmetro para determinar seu volume real utilizando a equagéo 2.

Mpic

I"Fr_- =
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Sendo:
V- = volume do picnémetro calibrado
My = Massa do picnébmetro
P = Massa especifica do solvente

O picnémetro foi preenchido com aproximadamente 1/3 de seu volume de
amostra e pesado. Feito isso, se completou com o solvente (hexano) e
novamente fez-se a pesagem do picnbmetro. Também foi verificada a
temperatura em que se encontrava o solvente a fim de buscar na literatura sua
massa especifica. Através da equacdo 8 foi possivel encontrar a massa
especifica real da semente de uva.

_ Mamaostra

Preal = v
amostra

(3)
Sendo:
Prea; = Massa especifica real da amostra
Momesera = MASSa da amostra
Vomestra = VOlUMe da amostra

No ensaio de proveta, a proveta foi pesada e em seguida preenchida com
as particulas solidas, apos isto se verificou a massa da proveta com a amostra. A
massa especifica aparente foi determinada utilizando a equacéao 4.

May T
Peparsnte =%§tu (4)
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Sendo:
Paparente = Massa especifica aparente da amostra
Mamestre = Massa da amostra
> = volume da proveta

Apds encontrar as massas especificas real e aparente foi possivel
determinar a porosidade através da equacao 5.
__ Paparente (5)

ge=1
Preal

Sendo:
Prea: = Massa especifica real da amostra
Paparente = Massa especifica aparente da amostra

g = porosidade

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos a partir da caracterizacao fisica realizada para as
sementes inteiras e moidas apresentam-se na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados obtidos a partir das caracterizacao fisicas das sementes
inteiras e moidas.

Amostra Dps (MM)  Prear (9/ €M) Paparente (g/cM®) E
Semente inteira 2,911 0,889+0,003 0,528+0,019 0,407+0,019
Semente moida 0,653 1,253+0,015 0,449+0,003 0,642+0,002

Fonte: O autor, 2013.

Através da Equacdo 1 pbde-se calcular o diametro médio de Sauter das
particulas, onde o valor encontrado para a semente inteira foi 2,911mm e para a
semente moida 0,653mm. No processo de moagem, a redug¢do do tamanho de
particula favorece a extracdo de 6leo, pois h4 um aumento da area superficial,
facilitando a transferéncia de massa na prensagem.

Para a determinacdo da porosidade, primeiramente foi encontrada a massa
especifica real e aparente através das EquacbGes 3 e 4. Estes valores foram
aplicados na Equacdo 5 a fim de obter a porosidade do leito. Os resultados
encontrados demonstram que a moagem da semente aumentou cerca de 23% a
porosidade do leito, o que pode facilitar o contato da célula de prensagem com o
leito de particulas. .

4. CONCLUSOES

Pode-se concluir, a partir do estudo realizado, que na semente moida
ocorreu a reducdo no tamanho da particula, aumentando a area superficial e
também a porosidade do leito, o0 que pode influenciar positivamente a presagem
da semente de uva, pois isto facilita o contato da célula de prensagem com o leito
de particulas. Este estudo além de mostrar a importancia de caracterizar
fisicamente a particula antes da realizacdo de operacdes industrias, mostra
também que ha necessidade de mais estudos pois os dados disponiveis na
literatura, para o residuo estudado nem sempre séo encontrados.
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