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1. INTRODUCAO

A uva é uma importante cultura produzida ao redor do mundo e pode ser
consumida tanto in natura quanto processada. O seu beneficiamento pelo
processo de vinificagdo gera uma quantidade consideravel de subprodutos (em
torno de milhdes de toneladas ao ano), constituido principalmente por cascas,
polpa e sementes, denominado de bagaco de uva (BONFIGLI et al., 2017,
PERTUZATTI et al., 2020).

Esse residuo agroindustrial compde cerca de 25% (p/p) das uvas
processadas e geralmente € descartado no solo ou utilizado para consumo
animal. No entanto, visando seu aproveitamento, bem como atender aos
consumidores que buscam por processos industriais sustentaveis, o bagaco de
uva pode ser explorado como uma fonte de recuperacédo de compostos bioativos,
uma vez que, em torno de 60 a 65% do conteludo fendlico das uvas permanecem
no bagaco apds o processo de producao de suco ou vinho tinto (BONFIGLI et al.,
2017; MONTEIRO et al., 2021; PEIXOTO et al., 2018; ROMANINI et al., 2021).

Esses compostos bioativos presentes no bagaco apresentam diversas
propriedades de interesse para as inddstrias cosmética, farmacéutica e
alimenticia devido a suas caracteristicas, como, por exemplo, atividades
antioxidante, antimicrobiana, anti-inflamatoria, antienvelhecimento, antitumoral e
cardioprotetora. Porém, os mesmos podem ser facilmente degradados no
ambiente, por serem sensiveis a diversos fatores ambientais, tais como calor,
variacbes extremas de pH, luminosidade e ataques enzimaticos (MONTEIRO et
al., 2021; PEIXOTO et al., 2018; PINTAC et al., 2018).

Portanto, se faz necessario a aplicacdo de metodologias que protejam e
aumentem a estabilidade dos compostos bioativos presentes no bagagco de uva.
Neste contexto, uma alternativa é a nanoencapsulacdo por electrospinning, uma
técnica simples, verséatii e de facil execucdo, que produz fibras em escala
nanometrica ou micromeétrica com alta eficiéncia de encapsulacédo. Além disso,
essa técnica apresenta diversas outras vantagens, como a auséncia do emprego
de calor, sendo compativel com compostos termossensiveis (AHMED,;
FERNANDEZ-GONZALEZ; GARCIA, 2020; WEN et al., 2017).

Assim, o objetivo desse trabalho foi produzir fibras ultrafinas de zeina, pela
técnica de electrospinning, para encapsulagdo de extrato de bagaco de uva e
caracterizar o material obtido quanto a avaliacdo morfolégica e atividade
antioxidante.


mailto:laura_mfonseca@hotmail.com

x‘ 82 SEMANA

W INTEGRADA XXIV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAQ
' \ UFPEL 2022

2. METODOLOGIA
2.1 PREPARO DAS FIBRAS ULTRAFINAS

Solucdes poliméricas de zeina 30% (m/v) em etanol 80% (v/v, em agua
destilada) contendo 0 e 10% (m/m, em zeina na solucdo polimérica) de extrato de
bagaco de uva liofilizado (obtido segundo processo de extracdo descrito por
Prietto et al., 2018) foram preparadas sob agitacdo magnética por 1 h. Essas
solucdes foram transferidas para uma seringa plastica acoplada a uma agulha de
aco inoxidavel e esse conjunto foi utilizado em uma estacdo horizontal de
electrospinning. Os seguintes parametros foram adotados durante o processo de
producéo das fibras ultrafinas: didametro da agulha 0,8 mm, tensédo elétrica 20 kV,
fluxo de alimentacgéo 0,6 mL.h™ e distancia da agulha até o coletor 20 cm.

2.2 AVALIACAO MORFOLOGICA

A avaliacdo morfoldgica das fibras ultrafinas produzidas com zeina pura e
extrato de bagaco de uva foi realizada utilizando-se um microscopio eletrénico de
varredura (MEV). Foram capturadas micrografias em magnitudes de ampliacédo de
1.000x e o software ImageJ (versdo 1.53n7 — 2021) foi utilizado para avaliar o
didmetro médio a partir de medicao aleatéria de 50 fibras.

2.3 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE FRENTE AO RADICAL ABTS

A capacidade de eliminacdo do radical livre ABTS (2,2-azino-bis(3-
ethylbenzo thiazoline-6-sulfonic acid)) foi avaliada segundo Fonseca et al. (2019),
com algumas adaptagdes. Pesou-se 15 mg de extrato liofilizado ndo encapsulado
e das fibras ultrafinas de zeina incorporadas com 0 e 10% (m/m, em zeina na
solucdo polimérica) de extrato de bagaco de uva e diluiu-se cada amostra em 750
uL de etanol 80% (v/v, em agua destilada). Uma aliquota de 20 pL de cada
solucéao foi adicionada de 280 pL de solugcéo de ABTS com absorbancia corrigida.
A mistura foi agitada por 30 s e deixada em repouso durante 6 min em
temperatura ambiente (25 * 2 °C) e ao abrigo da luz. Posteriormente, foi realizada
a leitura em espectrofotbmetro a 734 nm. Os resultados foram expressos em
porcentagem de inibicdo do radical ABTS, conforme Equacéao 1.

ABS — ABS
Inibicdo do radical livre ABTS (%) = brarx;; S amosta 100 Eg. 1
branco

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A morfologia das fibras ultrafinas de zeina com 0 e 10% (m/m) de extrato de
bagaco de uva estdo demonstradas na Figura 1. Os parametros utilizados durante
a execucado do processo de eletrofiagdo propiciaram a formacdo de fibras
ultrafinas lisas, homogéneas, cilindricas, continuas e sem a presenca de beads
(Figura 1a). Ainda, a incorporacao do extrato de bagaco de uva nao foi capaz de
afetar negativamente a morfologia e estrutura (Figura 1b), uma vez que as fibras
ultrafinas com 10% (m/m) de extrato apresentaram as mesmas caracteristicas
morfoldgicas supracitadas para as fibras de zeina pura.
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Figura 1 — Morfologia das fibras ultrafinas de zeina incorporadas com 0 e 10%
(m/m) de extrato de bagaco de uva.

Em relacdo a distribuicdo de tamanho, os diametros médios das fibras
ultrafinas foram levemente afetados pela adicdo do extrato de bagaco de uva
liofilizado a solucéo polimérica. As fibras de zeina com 0 e 10% (m/m) de extrato
apresentaram diametros médios iguais a 495 + 106 nm e 442 + 90 nm,
respectivamente.

Na andlise de atividade antioxidante, o extrato de bagaco de uva nédo
encapsulado apresentou maior capacidade de eliminar o radical livre ABTS,
enquanto as fibras de zeina com 10% (m/m) de extrato eliminaram em torno de
48% do mesmo (Tabela 1). Esse comportamento de decréscimo na atividade
antioxidante provavelmente pode ser explicado devido a liberacdo pontual e
incompleta dos compostos presentes no extrato a partir das fibras de zeina, visto
que a andlise mensura apenas o0 ponto inicial do fenébmeno de difusdo. Além
disso, outro fator que pode ter influenciado nessa discrepancia é a diferenca de
concentracbes empregadas para 0 extrato ndo encapsulado e o extrato
incorporado nas fibras ultrafinas.

Tabela 1 — Atividade antioxidante frente ao radical ABTS para o extrato de bagaco
de uva ndo encapsulado e encapsulado em fibras ultrafinas de zeina com 0 e
10% (m/m) de extrato.

Amostra Extrato (%)* Inibicdo do radical ABTS (%)
Extrato ndo encapsulado - 875+0,1°2
0 36,4+0,6°

Fibras ultrafinas
10 479+22"
* Concentracdo de extrato nas fibras ultrafinas expressa em % (m/m, em zeina na solugdo polimérica);

ab Mmedias seguidas de letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre os dados pelo
teste Tukey (p < 0,05).

Ainda, a capacidade de eliminar o radical ABTS de aproximadamente 36%
das fibras ultrafinas de zeina pura pode ser atribuida a presenca de residuos de
aminoacidos que possuem atividade antioxidante tanto na forma livre quanto em
residuos nas proteinas. Além da alta area superficial das fibras ultrafinas, que
facilita o contato entre a solucédo de radicais livres e as paredes da nanoestrutura.
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4. CONCLUSOES

As fibras ultrafinas de zeina, produzidas por electrospinning, com 0 e 10%
(m/m) de extrato de bagaco de uva apresentaram morfologia continua e
semelhantes, com leve reducdo no parametro diametro meédio apdés a
incorporacado do extrato a solugéo polimérica de zeina. As fibras com 10% (m/m)
de extrato mantiveram a capacidade do extrato ndo encapsulado de eliminar o
radical livre ABTS, constituindo uma alternativa para encapsulagéao e protecéo dos
compostos bioativos presentes no mesmo. Diante disso, as fibras ultrafinas de
zeina e extrato de bagagco de uva tém potencial para serem aplicadas como
agente antioxidante na conservacao de alimentos.
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