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A utilização da semente de uva como 
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tradicionalmente adicionados foi avaliada 
como uma possível abordagem tecnológica 
na indústria dos produtos cárneos 
processados.
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Introdução
A carne constitui uma inegável fonte de proteínas 
de elevado valor biológico, vitaminas e minerais que 
desempenham um importante papel no desenvol-
vimento e manutenção do organismo humano. Esta 
composição nutricional torna a carne e os produtos 
cárneos predispostos a deterioração da sua qualida-
de em consequência de alterações químicas e micro-
biológicas. A oxidação lipídica e proteica é uma das 
principais causas da deterioração da qualidade da 
carne, comprometendo as suas características nutri-
cionais, sensoriais e tecnológicas, podendo também 
causar efeitos adversos na saúde do consumidor.
A suscetibilidade da carne à deterioração oxidativa 
traduz-se pela sua descoloração, desenvolvimento 
de flavour indesejável, formação de compostos tóxi-
cos e na redução do tempo de vida útil (Falowo et al., 
2014). A oxidação dos produtos cárneos tem impli-
cações económicas importantes para a indústria de 
produtos cárneos, tornando o controlo do processo 
oxidativo um verdadeiro desafio para o setor.
Os antioxidantes, para além de contribuírem como 
agentes protetores no processo do stress oxidati-
vo, prevenindo os danos celulares originados pela 
acumulação de radicais livres formados durante as 
reações metabólicas, assumem um papel importan-
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no processo de vinificação cerca de 25% de resíduos 
sólidos (Costa et al., 2024). A grainha da uva repre-
senta cerca de 40–50% do resíduo sólido originado 
durante a produção de vinho e constitui uma exce-
lente fonte de compostos biologicamente ativos. É 
constituída por fibra, proteína, açúcares, sais mine-
rais e compostos fenólicos. O teor total de compos-
tos fenólicos pode variar de 55 a 964 mg/100 g de 
sementes de uva, sendo a média de 380 mg/100 g de 
matéria seca. Um dos componentes mais importan-
tes das sementes de uva são as proantocianidinas, 
compostos que apresentam uma ação sequestrado-
ra de radicais livres mais poderosa que as vitaminas 
C e E. O extrato da grainha de uva possui um poten-
cial antioxidante 50 a 20 vezes mais elevado que a 
vitamina C e vitamina E, respetivamente (Carpenter 
et al., 2007; Çetin e Sağdiç, 2009; Shi et al., 2003).
O extrato da semente de uva pode constituir uma 
alternativa interessante aos antioxidantes conven-
cionais na tecnologia alimentar (Figura 1). Vários es-
tudos têm revelado que a adição de extrato de grai-
nha de uva em concentrações tão baixas como 0,1% 
apresentou um efeito inibidor na formação de pro-
dutos primários e secundários da oxidação (Bran-
nan e Mah, 2007; Carpenter et al., 2007). Sabendo-

te na inibição do processo de oxidação que ocorre 
durante a armazenagem dos alimentos. O uso dos 
antioxidantes sintéticos, como o hidroxianisol bu-
tilado (BHA), o trec-butil-hidroquinona (TBHQ) e o 
galato de propilo (PG), tem sido questionado devido 
ao seu potencial tóxico e carcinogénico. Hoje em dia, 
a indústria do setor da carne procura novas soluções 
mais sustentáveis, competitivas e mais saudáveis por 
forma a obter produtos mais seguros e com tempos 
de prateleira mais alargados.
As indústrias agroalimentares dos países industria-
lizados produzem, anualmente, aproximadamente 
1,3 milhões de toneladas de resíduos alimentares, 
provocando inúmeros problemas ambientais. A va-
lorização dos subprodutos agroalimentares é, hoje 
em dia, não só uma necessidade, mas uma oportu-
nidade para a obtenção de novos produtos de valor 
acrescentado e com grande impacto na economia 
das indústrias. Grande parte destes subprodutos in-
cluem compostos de elevado valor, como vitaminas, 
polifenóis, carotenoides, péptidos, entre outros, que 
podem ser incorporados nos alimentos, implemen-
tando a sua qualidade nutricional e funcional.
A indústria vitivinícola produz em Portugal cerca de 
6,5 milhões de hectolitros de vinho, sendo gerados 

Figura 1 – Aplicações do extrato de grainha de uva na indústria alimentar.
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-se da quantidade considerável de componentes 
bioativos presentes neste resíduo industrial, um dos 
destinos que lhe poderá ser atribuído é a extração 
de substâncias bioativas com utilização na indústria 
alimentar. Estas substâncias possuem potencial pa-
ra serem utilizadas como antioxidantes naturais, em 
alternativa aos sintéticos, o que permitirá levar ao 
consumidor um produto mais natural, reduzindo o 
impacto no meio ambiente, diminuir perdas e acres-
centar valor ao resíduo.
Este trabalho teve como objetivo avaliar o potencial 
antioxidante e prebiótico do extrato da grainha de 
uva para aplicação como ingrediente num produto 
cárneo fermentado de humidade intermédia.

Métodos utilizados
Neste estudo utilizou-se um extrato de grainha de 
uva desengordurado adquirido no mercado e foi 
analisado para caracterização físico-química e mi-
crobiológica de acordo com o protocolo descrito na 
Figura 2. Os resultados, para cada parâmetro anali-
sado, são a média de três determinações.
Análises físico-químicas. O extrato da grainha da 
uva foi caracterizado quanto ao teor de proteína 
(método Kjeldahl, AOAC, 2016), humidade (AOAC, 
2016), gordura (Folch et al., 1956), cinza (AOAC, 
2016) e fibra alimentar (método enzimático, ME-
GAZYME). A vitamina E e as vitaminas hidrossolú-

veis foram determinadas por HPLC em fase normal 
e reversa, respetivamente. Para avaliar o potencial 
antioxidante do extrato, determinaram-se os teo-
res de compostos fenólicos totais (mg  equivalente 
de ácido gálico/g) pelo método de Folin-Ciocalteu, 
antocianinas e proantocianinas (mg equivalente de 
catequina/g) pelo método da vanilina-HCl e a ca-
pacidade antioxidante pela eliminação do radical 
DPPH (mmol equivalente de trolox/100 g).
Análises microbiológicas. Foram realizados ensaios 
microbiológicos para a avaliação de indicadores de 
qualidade higiénica, nomeadamente contagens de 
microrganismos a 30 °C (ISO  4833-1:2013), bolores 
e leveduras (ISO 21527-1:2008) e Enterobacteriaceae 
(ISO 21528-2:2017).

Resultados e Discussão
A caracterização química do extrato de grainha de 
uva desengordurado é apresentada na Tabela 1. O 
extrato apresentou um valor médio de 3,37% de pro-
teína, 0,6% de lípidos, 5,97% de humidade e 4,18% 
de cinza. O teor provável de hidratos de carbono foi 
efetuado pelo cálculo da diferença entre 100% e o 
somatório das percentagens encontradas para a hu-
midade, cinzas, proteína, fibra e gordura, tendo-se 
verificado um valor médio de 68,81%.
As sementes da uva representam cerca de 2–5% 
do peso da uva e constituem cerca de 15% do resí-

Figura 2 – Protocolo analítico realizado para a caracterização microbiológica, físico-química e potencial 
antioxidante da grainha de uva.
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duo sólido produzido na indústria vitivinícola. As 
sementes da uva são hoje em dia valorizadas pelas 
suas propriedades nutricionais devido à presença de 
compostos fenólicos e pela sua elevada atividade an-
tioxidante. Outro dos benefícios da grainha de uva 
é o seu elevado teor em fibra. Alguns estudos suge-
rem o uso do extrato da grainha de uva como uma 
potencial fonte de fibra alimentar para aplicação na 
indústria alimentar.
As fibras alimentares, apesar de serem resistentes à 
ação enzimática envolvida na digestão humana e à 
absorção no intestino delgado, são essenciais para 
uma dieta saudável. As fibras fornecem diversos be-
nefícios à saúde, nomeadamente aumentam a sen-
sação de saciedade, melhoram o trânsito intestinal, 
reduzem o colesterol, melhorando a saúde cardio-
vascular, e ainda melhoram os quadros de diabetes 
e obesidade.
O extrato de semente de uva utilizado neste estudo 
apresentou um teor total de fibra de 17,07%, valor in-
ferior ao apresentado por Oliveira et al. (2014) em se-

mente de uva da variedade Cabernet Sauvignon, que 
revelou um teor de fibra alimentar total de 36,8%. 
Segundo Pinto et al. (2011), a utilização de solventes 
para a extração do óleo da semente de uva pode in-
terferir na extração da fibra alimentar, prejudicando 
o seu rendimento, o que pode explicar o teor mais 
baixo de fibra total encontrado no extrato desen-
gordurado objeto deste estudo.
A vitamina E é a principal vitamina lipossolúvel, sen-
do constituída por oito formas químicas, os tocofe-
róis (α-, β- γ- e δ-tocoferóis) e os tocotrienóis que 
apresentam importante atividade antioxidante. Co-
mo pode ser observado na Tabela 1, as formas quími-
cas da vitamina E encontradas em maior quantidade 
no extrato de grainha de uva foram o α-tocoferol 
(9,45 mg/100 g) e o g-tocoferol (2,56 mg/100 g). Os 
teores encontrados para o b-tocoferol e d-tocoferol 
foram bastante mais baixos, apresentando valores 
médios de 0,07 mg/100 g e 0,23 mg/100 g.
Relativamente às vitaminas hidrossolúveis, o ex-
trato de grainha de uva apresentou teores médios 
de 0,053 mg/100 g para a tiamina (vitamina B1), 
0,091 mg/100 g para a riboflavina (vitamina B2) e 
0,078 mg/100 g para a piridoxina (vitamina B6).
Os teores médios de compostos fenólicos totais, an-
tocianidinas, proantocianidinas e capacidade antio-
xidante obtidos no extrato da semente de uva são 
apresentados na Tabela 2. O extrato da semente de 
uva em estudo apresentou um teor médio de com-
postos fenólicos totais de 134,3 mg EAG/g, valor su-
perior ao encontrado por outros autores. Krasteva et 
al. (2023) realizaram um estudo onde determinaram 

Tabela 1 – Teores médios ± desvio-padrão 
dos parâmetros nutricionais obtidos 

no extrato de semente de uva

Parâmetros químicos Média ± desvio-padrão

Proteína (%) 3,37 ± 0,04

Lípidos (%) 0,60 ± 0,10

Humidade (%) 5,97 ± 0,02

Cinzas (%) 4,18 ± 0,01

Fibra total (%) 17,07 ± 0,00

Fibra solúvel (%) 4,61 ± 0,00

Fibra insolúvel (%) 12,46 ± 0,00

Hidratos de carbono (%) 68,81 ± 0,16

Valor energético (kcal/100 g) 294,12 ± 0,42

α-tocoferol (mg/100 g) 9,45 ± 0,05

β-tocoferol (mg/100 g) 0,07 ± 0,01

γ-tocoferol (mg/100 g) 2,56 ± 0,02

δ-tocoferol (mg/100 g) 0,23 ± 0,03

Tiamina (vit. B1) (mg/100 g) 0,053 ±0,001

Riboflavina (vit. B2) (mg/100 g) 0,091 ± 0,003

Piridoxina (vit. B6) (mg/100 g) 0,078 ±0,002

Tabela 2 – Teores médios ± desvio-padrão 
de compostos fenólicos totais, antocianidinas, 
proantocianidinas e capacidade antioxidante 

obtidos no extrato de semente de uva

Média ± desvio-padrão

Teor de fenólicos totais (mg EAG/g) 134,3 ± 2,05

Teor de antocianidinas (mg/100g) 1,8 ± 0,11

Teor de proantocianidinas (mg EC/g) 92,9 ± 8,8

Capacidade antioxidante (mmol ET/100g) 486,7 ± 37,7

Capacidade antioxidante (%) 69,4 ± 6,0
EAG – Equivalente de ácido gálico; EC – Equivalente de catequina; ET – Equivalente de trolox
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o teor de compostos fenólicos em sementes de 4 va-
riedades de uvas, tendo obtido valores médios com-
preendidos entre 79,06 e 111,22 mg EAG/g, inferiores 
aos obtidos no nosso estudo.
O teor médio de proantocianidinas obtido foi de 
92,9 mg  EC/g, que está dentro da média de va-
lores encontrados na bibliografia. Krasteva et al. 
(2023) encontrou teores de proantocianidinas de 
31,44 mg EC/g para as sementes de uva branca da va-
riedade Tamyanka e 157,22 mg EC/g e 152,18 mg EC/g 
para as sementes das uvas vermelhas das variedades 
de Cabernet Sauvignon e Marselan, respetivamente.
Os antioxidantes, quando adicionados aos produtos 
cárneos, para além de reduzirem a oxidação lipídica 
e proteica, permitindo o aumento do seu tempo de 
vida de prateleira, podem também, pela sua ingestão, 
proteger as células contra os efeitos dos radicais li-
vres produzidos pelo organismo. Evidências científi-
cas têm confirmado que a atividade antioxidante, co-
mo os compostos fenólicos, está na base dos efeitos 
benéficos para a saúde, nomeadamente na prevenção 
de doenças crónicas como obesidade, diabetes tipo 
2, doenças cardiovasculares e certos tipos de cancro.
A capacidade antioxidante das substâncias presen-
tes no extrato da semente de uva foi avaliada pela 
redução do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidra-
zil), em percentagem e em quantidade de radical re-
duzido, expresso em mmol equivalentes de Trolox. 
O extrato da semente de uva apresentou uma capa-
cidade antioxidante de 486,7 mmol ET/100 g corres-
pondente a um valor médio de 69,4%, revelando que 
os compostos bioativos do extrato da grainha de uva 
têm um elevado potencial antioxidante.
Os resultados das análises microbiológicas efetua-
das ao extrato de semente de uva em estudo são 
apresentados na Tabela 3.

Pela avaliação dos indicadores de qualidade higiéni-
ca realizados, verificou-se que o extrato da semente 
de uva apresentou 3,0 × 10 ufc de microrganismos 
a 30 °C, 1,0 × 101 ufc de bolores e leveduras e as En-
terobacteriaceae não foram detetadas, o que revela 
elevada qualidade microbiológica.

Conclusão
O extrato desengordurado da semente de uva em 
estudo apresentou teores de compostos fenólicos 
totais, proantocianidinas e uma capacidade an-
tioxidante elevados, o que propicia a sua potencial 
utilização como antioxidante natural em produtos 
cárneos processados com o objetivo de retardar o 
processo oxidativo.
Apesar de estes resultados serem promissores, é 
fundamental conhecer a fração destes compos-
tos bioativos que pode estar efetivamente disponí-
vel para absorção no intestino e entrar na corrente 
sanguínea. Assim, para determinar o potencial de 
absorção pelo organismo, o impacto da digestibili-
dade e acessibilidade dos compostos do extrato de 
grainha de uva será posteriormente avaliado através 
da simulação da digestão in vitro. Apenas os com-
postos libertados da matriz alimentar pela ação das 
enzimas digestivas são bioacessíveis no intestino e, 
portanto, potencialmente biodisponíveis.
O aproveitamento de subprodutos tem como obje-
tivo não só contribuir para o desenvolvimento sus-
tentável, como também implementar a melhoria do 
perfil nutricional e funcional do produto cárneo on-
de o subproduto será adicionado. A grainha de uva é 
uma excelente fonte de biomoléculas que podem ser 
utilizadas com elevados benefícios, quer para o pro-
duto alimentar quer para a saúde do consumidor. 
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