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Introdução 

O bagaço de uva é um material natural que pode ser 
utilizado em aplicações biológicas, com um forte 
apelo ecológico e gerando renda a partir do que 
seria descarte. Este material contém compostos que 
não foram totalmente extraídos durante o processo 
de fabricação do vinho, como antioxidantes e 
compostos fenólicos, alguns desses compostos em 
especial como o resveratrol permanecem nesse 
bagaço em alguns tipos de processo1. Entre os 
fenólicos que podem ser encontrados no bagaço é o 
resveratrol, que possui atividades biológicas 
relatadas, tais como antioxidante e anticancer, com 
destaque para os efeitos benéficos ao sistema 
cardiovascular como anti-agregação plaquetária e 
redutora de triacilgliceróis2.  

Resultados e Discussão 

A determinação do teor de trans-resveratrol foi 
obtida a partir da interpolação de dados relativos as 
áreas dos picos cromatográficos, do resveratrol, na 
equação da reta (Y=82417,19X-7015,4) obtida a 
partir da curva de calibração (0,1 a 13,0 mg/L) do 
padrão de t-resveratrol, por HPLC-PDA. O 
coeficiente de correlação linear da reta (r2) foi igual a 
0,9908. As variedades e a origem geográfica são 
dois parâmetros que parecem influenciar no teor de 
resveratrol. A elevada radiação, característica da 
região do Vale do São Francisco, pode ter 
influenciado os teores de trans-resveratrol presentes 
nas variedades de bagaços de uva deste trabalho. 
Todas as amostras de bagaço de uva estudados 
apresentaram t-resveratrol. O teor de t-resveratrol 
encontrado nos extratos de bagaços de uvas 
analisados estão listados na (tabela1). 
 
Tabela 1. Concentração de trans-resveratrol nos 
extratos de bagaços de uvas oriundas da região do 
Vale Submédio do São Francisco (Brasil). 

Amostra 

t-resveratrol 
(mg/L de 
extrato) 

mg de t-
resveratrol 
por 100g de 
Bagaço seco 

Petit verdot (uva tinta) 3,62 19,3 

Cabernet sauvignon (uva tinta) 2,75 0,44 
Chenin blanc (uva branca) 4,39 0,22 

Moscato canelli (uva branca) 8,50 0,12 

Os teores de t–resveratrol para os bagaços de uvas 
tintas foram superiores aos determinados nos 
bagaços de uvas brancas, fato comum na uvas 
viníferas. Os teores de t-resveratrol obtidos neste 
trabalho são concernentes com estudos da 
literatura, como por exemplo, a determinação de 1,2 
a 14,9 mg de t-resveratrol por 100 g de bagaço 
seco, obtido no estudo de Tune, 20093. A partir das 
determinações dos teores de t-resveratrol nos 
bagaços das uvas, observa-se que os materiais 
avaliados possuem níveis de resveratrol 
relativamente equivalentes ao que é relatado na 
literatura. Verificou-se também que a variedade 
Petite verdot é uma rica fonte de t-resveratrol, uma 
vez que, possui 160, 80 e 40 vezes mais t-
resveratrol que as variedades Moscato canelli, 
Chenin blanc e Cabernet sauvignon, 
respectivamente. 

Conclusões 

A presença elevada de t-resveratrol, especialmente 
na variedade Petit verdot, agrega valor a este tipo de 
material, podendo assim, ser aproveitado para a 
manufatura de produtos referências como fontes de 
resveratrol, seja na indústria de alimentos, 
farmacêutica ou de cosméticos. 
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