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RESUMO – Nos últimos anos a vitivinicultura vem se tornando uma atividade muito 

importante para a sustentabilidade no Brasil. No país são colhidos cerca de 80.700 ha, 

destes, aproximadamente 50.000 ha colhidos no Rio Grande do Sul. O processo de 

fabricação de vinhos gera cerca de 35% de resíduos (cascas, engaços e sementes), 

sendo estes geralmente descartados pelas vinícolas, porém do ponto de vista 

ambiental, a utilização completa de uvas é um aspecto importante na redução de 

resíduos. Este trabalho teve por objetivo determinar as características físico-químicas 

das sementes de uva da variedade Cabernet Sauvignon. A caracterização físico-

química da semente foi realizada através das análises de determinação do diâmetro de 

partícula, porosidade do leito de partículas, umidade, cinzas, proteínas, lipídios e 

fibras. Obtiveram-se valores de diâmetro médio e porosidade de 2,91mm e 0,47 

respectivamente, para semente inteira, para a semente moída encontrou-se valores de 

diâmetro médio e porosidade de 0,65mm e 0,66mm, respectivamente. Os valores 

encontrados para umidade, cinzas, proteínas, lipídios e fibras foram de 42,8±0,1%, 

2,79±0,01%, 5,26±0,15%, 12,27±0,42% e 36,8±1,0%, respectivamente. Constatou-se 

que devido ao alto conteúdo de lipídios e fibras, a semente de uva estudada pode ser 

utilizada como matéria-prima para extração de óleo, complemento de ração animal e 

material adsorvente, contribuindo na redução do impacto ambiental gerado pelas 

vinícolas. 

 

1. INTRODUÇÃO  

Nos últimos anos a vitivinicultura vem se tornando uma atividade muito importante 

para a sustentabilidade no Brasil. No país são colhidos cerca de 80.700 ha, destes, 

aproximadamente 50.000 ha colhidos no Rio Grande do Sul (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 vinificação no país.  

 Do ponto de vista ambiental, a utilização completa de uvas é um aspecto 

importante na redução de rejeitos. O processo de fabricação de vinhos gera cerca de 35% de 

resíduos (cascas, engaços e sementes) sendo estes geralmente descartados pelas vinícolas 

(Freitas, 2007 e Murga et al., 2000). 
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Segundo Oliveira (2003) as sementes representam de 2 a 5% de peso da uva e contém 

10 a 20% de óleo comestível.  A semente de uva é composta ainda, por aproximadamente 40% 

de fibras, 8 a 11% de proteínas, 7% de compostos fenólicos complexos (taninos), açúcares, 

sais minerais, etc. (Rockenbach, 2012). As sementes são geralmente queimadas e, algumas vezes 

utilizadas para a alimentação do gado, apesar de serem uma excelente fonte de óleo para o 

consumo humano. Entretanto, devido ao seu alto conteúdo de fibras esta também pode ser 

utilizada como material adsorvente (Luque-Rodríguez et al., 2005).   

A qualidade do óleo de uva deve-se ao seu elevado nível de ácidos graxos insaturados 

(cerca de 90%), particularmente linoléico (C18: 2) e oléico (C18: 1); traços de ácido linolênico 

(C18: 3) e palmitoléico (C16: 1), além da atividade antioxidante que apresenta devido à 

presença de vitamina E. Os ácidos graxos insaturados linoléico e linolênico são essenciais para 

o metabolismo humano devido à ausência de enzimas responsáveis para a sua síntese. Por esta 

razão, a ingestão dietética diária destes ácidos é obrigatória (Hanganu et. al., 2012). Os 

métodos tradicionais para a extração de óleo a partir de sementes são a prensagem e a extração 

por solvente a quente (Adam et al., 2012 e Deli et al., 2011). Ambos os métodos não tratam 

das partículas isoladas, mas da fase sólida constituída pelo  conjunto delas (leito de partículas); 

sendo assim, uma das características mais importantes, além da caracterização da própria 

partícula, é o conhecimento da fração do volume de leito não ocupada pelo material sólido, ou 

seja, a fração de vazios da fase sólida, que é denominada de porosidade, grandeza esta 

adimensional que influencia na queda de pressão e no escoamento através da fase sólida 

(Ribeiro, 2002). 

 Visto que as indústrias vitivinícolas desempenham um importante papel na 

economia do sul do país e que são geradas quantidades significativas de resíduos, o presente 

trabalho se propôs a estudar as características físico-químicas das sementes de uva da 

variedade Cabernet Sauvignon para que estas possam ser utilizadas como matéria prima para 

outros fins, como por exemplo, a extração de óleo. 

2. METODOLOGIA 

2.1 Obtenção da matéria-prima  

As amostras utilizadas para a caracterização fisíco-química foram sementes de uva da 

variedade Cabernet Sauvignon cultivada por uma vinícola da região de Bagé - RS. A Figura 1 

ilustra o fluxograma das etapas realizadas para obtenção das sementes de uva.  
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Figura 1 - Fluxograma das etapas realizadas para a obtenção das sementes de uva 

 

O bagaço de uva foi submetido a tratamento térmico em estufa com circulação de ar a 

80ºC por 10 min para inativação enzimática (Rockenbach, 2010); após, realizou-se a etapa de 

peneiramento do bagaço para a separação das sementes. Para preservar as características 

fisico-químicas, as amostras foram armazenadas sob congelamento a -18°C.  

2.2 Caracterização físico-química 

A caracterização físico-química das sementes obtidas anteriormente foi realizada 

conforme ilustra a Figura 2.  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 - Fluxograma das etapas do procedimento utilizado para a realização das 

análises físico-químicas 
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A caracterização química foi realizada de acordo com a metodologia proposta pelo 

Instituto Adolfo Lutz (2008), enquanto que a caracterização física foi conduzida conforme o 

procedimento descrito por Cresmasco (2012), os quais são apresentados a seguir.  

No ensaio de peneiramento, para a determinação do diâmetro médio, montou-se o jogo 

de peneiras de modo que a malha de maior abertura ficasse acima da malha de menor abertura 

e no fundo um coletor para as partículas mais finas do material que passaram por todo o 

conjunto de peneiras. A amostra foi colocada na malha de maior abertura e conduziu-se o jogo 

de peneiras a um equipamento vibratório, com vibração ajustada no nível 5 do equipamento 

durante o tempo de 15 min. A partir da massa de partículas retida em cada peneira, o diâmetro 

médio de Sauter das mesmas foi calculado, utilizando-se a Equação 1.  

           
            (1) 

A porosidade do leito de partículas foi obtida a partir dos ensaios de picnometria 

gasosa e de proveta, onde foi possível determinar a partir destes procedimentos a massa 

específica real e aparente, respectivamente (Cremasco, 2012). 

A massa específica real das partículas foi determinada em um picnômetro gasoso 

(Quantachrome Instruments, ultrafoam1000e, modelo UPY-30F). Já no ensaio de proveta, a 

mesma foi pesada e em seguida preenchida com as partículas sólidas, verificando-se a massa 

da proveta com a amostra. A massa específica aparente foi determinada utilizando-se a 

Equação 2. 

           
            (2) 

Após encontrar as massas específicas real e aparente é possível então determinar a 

porosidade do leito de partículas através da Equação 3. 

                                                                                                                             

(3) 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos a partir das análises realizadas para a caracterização química 

e física das sementes são apresentados a seguir.  

3.1 Caracterização química 

Os resultados da caracterização química da semente de uva podem ser observados 

na Tabela 1.  
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Tabela 1- Resultados obtidos a partir das análises químicas 

Parâmetro Cabernet 

Sauvignon (%) 

Umidade 42,8 ± 0,1 

Cinzas 2,79 ± 0,01 

Proteínas 5.26 ± 0,15 

Lipídeos 12,27 ± 0,42 

Fibras 36,8 ± 1,0 

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1 para lipídeos e fibras, foi 

possível constatar que os valores encontrados estão próximos aos encontrados por Hanganu et 

al (2012), os quais foram 10 a 20%  de lipídio, e aproximadamente 40% de fibras segundo 

Rockenbach (2012), enquanto que o conteúdo de proteínas ficou abaixo do citado (8 a 11%) 

por Bail et al (2008), porém os autores não especificaram a variedade de uva estudada.  Os 

resultados apresentados na Tabela 1 sugerem que a semente da uva da variedade Cabernet 

Sauvignon pode ser utilizada como matéria-prima para extração de óleo, complemento de 

ração animal e material adsorvente devido aos seus altos teores de lipideos e fibras, 

respectivamente. 

3.2 Caracterização física 

Os resultados obtidos a partir da caracterização física realizada para as sementes 

inteiras e moídas apresentam-se na Tabela 2. 

Tabela 2 - Resultados obtidos a partir da caracterização física das sementes inteiras e 

moídas 

Amostra Dps (mm) ρreal (g/ cm
3
) ρaparente (g/cm

3
) ε 

Semente inteira 2,91 0,88±0,01 0,52±0,02 0,47±0,02 

Semente moída 0,65 1,25±0,02 0,44±0,01 0,66±0,01 

Através da Equação 1 pôde-se calcular o diâmetro médio de Sauter das partículas, onde 

o valor encontrado para a semente inteira foi 2,91mm e para a semente moída 0,65mm. 

Campos (2005), que caracterizou o bagaço de uva, obteve diâmetro médio de partícula de 

aproximadamente 0,91 mm, este valor mostra-se superior ao diâmetro médio da semente 

moída devido ao fato do mesmo autor ter caracterizado o bagaço. No processo de moagem, a 

redução do tamanho de partícula favorece a extração de óleo, pois há um aumento da área 

superficial, facilitando a transferência de massa durante a extração.  

Para a determinação da porosidade, primeiramente foi encontrada a massa específica 

real e aparente. Estes valores foram aplicados na Equação 3 a fim de obter a porosidade do 

leito. Campos (2005), determinou a porosidade do leito de partículas de bagaço de uva e este 
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apresentou-se semelhante (cerca de 0,63) ao encontrado para a semente moída no presente 

estudo. 

Os resultados encontrados demonstram que a moagem da semente aumentou cerca de 

23% a porosidade do leito, o que pode facilitar a extração de óleo por solvente ou prensagem, 

pois este tenderá a percolar maisfacilmente através do leito de partículas. 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os valores encontrados para os teores de lipídeos (12,27%) e fibras (36,8%) estão 

próximos aos encontrados na literatura. O conteúdo de proteínas (5,26%) ficou abaixo do 

listado na literatura enquanto que o valor de umidade foi de 42,8%; estes valores sugerem  que 

a semente de uva da variedade Cabernet Sauvignon pode ser utilizada como matéria-prima 

para extração de óleo, complemento de ração animal e material adsorvente. Desta maneira 

pode-se contribuir na redução do impacto ambiental gerado pelas vinícolas. Os valores 

encontrados de diâmetro médio e porosidade para a semente inteira foram de 2,91mm e 0,47 

respectivamente, ; para a semente moída encontraram-se valores de diâmetro médio e 

porosidade de 0,65mm e 0,66, respectivamente. Assim, a partir da caracterização física 

observou-se que ocorreu uma redução no tamanho da partícula na semente moída, como já era 

esperado, pois esta passou por uma etapa de moagem, aumentando assim, a área superficial e 

também a porosidade do leito, o que pode influenciar positivamente na extração do óleo de 

semente de uva.  

 

5. NOMENCLATURA 

Abreviatura Nome                                                Unidades 

Di 

Dps 

Diâmetro médio das malhas das peneiras  

Diâmetro médio de Sauter 

[mm] 

[mm] 

ε Porosidade Admensional 

ρaparente Massa específica aparente da amostra [g.cm
-3

] 

ρreal Massa específica real da amostra [g.cm
-3

] 

mamostra 

n 

Vp 

xi 

 

Massa da amostra 

Número de peneiras 

Volume da proveta 

Fração mássica das partículas retida em uma 

perneira 

[g] 

Admensional 

[mL] 

Admensional 
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