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1. Introducao

Anualmente sdo produzidas grandes quantidades de residuos vinicolas que,
devido a sua composicdo e cargas organicas associadas, ainda representam
um seério problema ambiental e um desperdicio de matéria na fileira

agroalimentar, ndo apenas em Portugal mas, também, em muitos outros paises
produtores de vinho




1. Introducao

Engaco - representa 25% dos
residuos organicos da industria
vinicola
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Economia Circular

, Linear economy Circular economy
De residuo a recurso...
Resources

Production

Consumption

‘I From waste to resources

... 0s residuos devem ser transformados, através da inovagdo, em potenciais subprodutos ou
outros materiais, que promovam a reutilizagao, recuperacao e reciclagem.
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objetivo estratégico

a introducdo do conceito de economia circular nas empresas do setor vitivinicola, de forma a
permitir a utilizagao de residuos como recurso através da reciclagem, reutilizagéo, recuperagéo e
valorizacdo de matérias-primas em processo de produgdo primarios.

objetivos especificos

caracterizacdo das grainhas de uva de diferentes variedades regionais

avaliacdo do potencial de extracdo do dleo da grainha da uva

desenvolvimento de substrato para producéo de cogumelos com base no engaco
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2.1. Metodologia

Recegao separagao e preservacao das amostras (secagem a 60 °C)

Equipamento utilizado para a extragao do dleo:

prensa Kern Kraft KK40, com um s6 parafuso e crivo de
extracao

Condicdes de humidade e temperatura no local de extracao:
T=19.1°C, HR = 81%

OLIOFORA
Tods

Rendimento, em média, de 20%




Extracéo do 6leo por prensagem mecanica, a frio

SN

Controlo de T e HR.

Em regimes de velocidade entre 15 a 20 rpm conseguiu-se uma estabilizacdo da temperatura do
6leo no momento de extragdo em torno dos 32 °C, o que € um valor baixo tendo em conta a
rigidez desta semente e a energia libertada durante o processo




2. Estudos de caracterizagado das grainhas de uva de diferentes variedades

regionais

Tabela 1. Caracterizagao das grainhas de uva

Casta Humidade Proteina (%) Oleo (%) Fibra (%) Compostos fenélicos
(%) totais (%

—
S 48084260 930:040a  12,382120ab / 7,52+2,36alb

0,80+0,12b

Vinhao 46,31£2,3b 9,890,252

10,94+0,7a 11,07+0,23b 0.150,0

AVaNO 44 63:343p  9,66£0,10a / 159620230 \7,23+1,04alb 0,66:+0,06b
Touriga Franca 39 4141 40a 11,0140,18b \ 31,34%0,12c / 351+0,35a 0,26£0,07a

Amido (%)

12,74+1,37a
10,91+1,28a
13,25+0,75a
8,57+0,60a

as castas de uvas portuguesas Touriga (regido do Douro) e Alvarinho (regido de Vinhos Verdes)
revelaram um elevado potencial para a producdo de 6leo, com teor de gordura significativamente

superior ao das restantes castas estudadas.



2. Estudos de caracterizagao das grainhas de uva de diferentes variedades

regionais

Tabela 2. Caracterizagao do 6leo de grainha de uva

pH Humidade Indice de acidez indice de peréxidos indice de saponificagdo  indice de iodo Cor
(%) (mg KOH/g) (O,/kg) (mg KOH/ g dleo) (%)
3,50 - 5,60
0,04-0,27 0,27 - 26,61 1,80 - 17,60 189,62 — 194,40 93,82 - 134,44 verde - amarelo

0s resultados obtidos na analise fisico-quimica do ¢leo de grainha de uva obtido por prensagem a frio
revelaram diferencas na composicao em funcao da matéria-prima utilizada.

os resultados foram similares para o indice de refracéo (1,47 — 1,48) e a densidade (0,91 - 0,92).

0 elevado teor de acidos gordos essenciais e muitos outros compostos bioativos sugerem que o dleo
extraido da grainha de uva pode ser uma matéria-prima promissora para o desenvolvimento de
outros produtos de valor acrescentado, sobretudo se for obtido por prensagem mecanica, a frio.



3.1. Metodologia

Realizagéo de ensaios variando as proporgdes e origens dos residuos e de palha de trigo:
20 a 80 % de palha

0a 75 % de engaco

0 a 20 % bagaco

Os substratos autoclavados (75 °C, 2 h) foram colocados em sacos de plastico, inoculados
com Pleurotus ostreatus e incubados (temperatura ambiente, ao abrigo da luz).

A monitorizagdo dos ensaios envolveu a caracterizagéo inicial e final de 10 misturas de
substratos, determinando:
)  teor em matéria organica

i)  Humidade
i) TKN

iv)  Fosforo

v)  pH

vi) razéo C/IN
vii)  desenvolvimento do micélio e formacgéo dos corpos frutiferos (cogumelos).



3.2. Resultados

Quadro 1 — ldentificacdo dos substratos utilizados nos ensaios de producéao do

cogumelo Pleurotus ostreatus.

Ensaio Composicao do substrato
1A 25 % palha + 75 % engaco (Riesling)
1B 50 % palha + 50 % engaco (Riesling)
1C 75 % palha + 25 % engaco (Riesling)
2A 80 % palha + 20 % bagaco (Touriga)
2B 40 % palha + 40 % engaco + 20 % bagaco (Syrah/Touriga)
3A 25 % palha + 75 % engaco (Syrah/Touriga)
3B 50 % palha + 50 % engaco (Syrah/Touriga)
3C 75 % palha + 25 % engaco (Syrah/Touriga)
4C 80 % palha + 20 % bagaco (Touriga)
5C 40 % palha + 40 % engaco + 20 % bagaco (Syrah)




3. Estudos para o desenvolvimento de substrato para producéo de cogumelos




3. Estudos para o desenvolvimento de substrato para producéo de cogumelos

Inicial Final

Ensaio | Fumidad o“:';;‘;':fa TKN Razio (';tlﬁ'] Humidad o“f;;‘;':':a TKN  Razdo I(agtf/tﬁ'
e (%) (%) (mglL) CIN MS) e (%) (%) (mglL) CIN M% )

1A 77;}1;’-’ 3’5%%1’ 9187a£020 055001 9220 0,83 836‘?2 * 7’3%%* 88,660 + 0,03 1(’)1’(1) * 4‘8%* 1,36
1B 796(,)18 t 4’8%"’(‘)’-’ 93 11a + 0,22 0,55a + 0,04 93(’5‘}:; 060 816?22 * 8’3%%* 88,46 + 0,16 1§%b1 * 326?3?2 149
1c 806?22 * 4’8%%1’ 94,39 + 0,14 0,433 + 0,03 12%,412;‘ 044 836?28 * 8’(‘;’%’71’ 90,44b + 0,06 1’3%;* 37%1,52 SR PY
2A 78;?23 * 4’3332* 94,672 + 0,07 0,82a + 0,03 64’22;2 031 7861’52 * S’Sﬂai 83,05b + 0,07 2’5%%* 206?2? o115
2B 61’27,8? * 4’5%37’-' 93,932 + 0,10 1,162 + 0,01 456(,)513 048 716?22 * 8’3%%* 85,14b + 0,02 2§%b1 * 216‘?55 £ 100
3A 816?;? t 8’33371’ 88,262 + 0,43 0,07a + 0,03 50f§§ 067 836?‘1; * 8’8’%"‘7* 81252+ 0,36 1’8’7132* 42"13723 400
38 8065,)152 * 7’3’5037* 85,71a + 0,16 0,64a + 0,00 746?;2 064 826?12? * 8’(‘;’%’71’ 82,97b + 0,08 1’3%%* 325;8 oo
3c 826"352 * 6’3’505;’-’ 89.45a + 0,06 0,49 + 0,00 1016,%%3 044 8467,32)18 * 8’3%%1’ 86,39 + 0,74 1’(7)’(;%* 28’22? 40
ac 7967,33 * 4’33%* 91,792 + 0,41 0,662 + 0,06 7761,33? 02 8065,’32 * 8’3%%* 91,89 + 3,80 2,5’2021 231’(’)137*)1 0,85
5¢ 786?12 t 5’6"0537* 94,14a + 2,36 0,87a + 0,00 60%2’2;‘ 047 796(,)33 * 8’3%%* 61,67b + 5,37 2’8:4021’ 161’?625“ 1,04



4. Conclusoes

Os resultados obtidos nos estudos realizados permitiram concluir que:

) As sementes de uva das castas Touriga e Alvarinho revelaram um elevado potencial
para a producao de 0leo;

i) As sementes de castas da regido dos Vinhos Verdes, em particular uvas brancas,
podem ser uma matéria prima promissora para o desenvolvimento de outros produtos
de valor acrescentado, como farinha de grainha, com valor nutricional e ricos em
compostos fendlicos, para aplicagcdes na area alimentar e/ou farmacéutica / cosmética;

i) E viavel a utilizacdo de residuos vitivinicolas na formulacdo de substratos para
producdo de cogumelos; foi observado o desenvolvimento do micélio e formagao dos
corpos frutiferos comestiveis e/ou para aplicacdes medicinais.



Outros subprodutos da fileira da industria vinicola para valorizacao:

)  Residuo seco da prensagem da grainha de uva a frio: produgdo de racao
animal?:

i)  Efluentes liquidos das destilarias: fertirrigacao?;

iii) Residuos do substrato resultantes da producdo de cogumelos:

extragdo de compostos bioativos; e.g., polissacaridos com atividade antibacteriana

Int J Bicl Macromol. 2012 Apr 1;5003):840-3. doi: 10.1016/.ijjbiomac.2011.11.016. Epub 2011 Nov 26.

Extraction, purification and antibacterial activities of a polysaccharide from spent mushroom
substrate.

Zhu H' Sheng K, Yan E, Qiao J. Lv F.

i# Author information

Abstract
To contribute towards effective exploitation and utilization of spent mushroom substrate (3MS), a water-soluble polysaccharide named PL

was isolated and purified from SMS. The total sugar content and monosaccharide composition were analyzed by phenol-sulfuric acid method
and capillary electrophoresis, and infrared spectroscopy was also performed for structure characterization. The results showed that the total
sugar content of crude polysaccharide from SIS was about 25 8%, the polysaccharide contained two fractions (FL1 and PLZ), which was
mainly composed of glucose, rhamnose and mannose with a molar ratio of 1:3.13:1.16. The attributions of the main absorptions of both PL1
and PLZ2 were characteristic of glycosidic structures, and the FT-IR spectra of PLZ and lentinan were very similar. Escherichia coli,
Staphylococcus aureus and Sarcina lutea were used to study the antibacterial activity and minimal inhibitory concentrations (MICs) of the
polysaccharide. The antibacterial activity of polysaccharide from 3PS against E. coli was the strongest, while the weakest against S. lutea,
and the MICs of PL2 were 12.5, 25 and 100 pg/mL, respectively.



- Escala de producao;

- Tecnologia disponivel;



As destilarias sao, atualmente, um local de concentragéo de grainha...

... capacidade tecnologica para producao de oleo de grainha de uva, para aplicagdes
na area alimentar, cosmética, farmacéutica?

Analisar a distribuicdo das unidades de producdo, tendo em vista a localizagdo de
estacOes de transferéncia e valorizacdo destes residuos

- modelo espacialmente explicito e analise multicritério integrando critérios ambientais,
sociais e economicos.



1. Para refletir...

Exemplos inspiradores em Franca:

Loirey Valley

La Cave des Roches
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