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RESUMO

agroindustria gera importante quantidade de residuos e a darea vinicola enfrenta

problemas com o descarte. No processo da vitivinificagdo s3ao gerados varios

coprodutos, como engaco e bagaco, sendo os mais importantes e de maiores
volumes. O setor vinicola do Rio Grande do Sul produziu aproximadamente 43 mil toneladas
de bagaco em um periodo de trés a quatro meses em 2013. Neste estudo, foram realizadas
analises microbioldgicas do bagaco de uvas in natura e apds o processamento na forma de
farinha, objetivando determinar o perfil microbiolégico de coprodutos vitivinicolas. Foram
isoladas bactérias do género Bacillus, sendo identificadas as espécies B. brevis, B. coagulans,
B. mycoides e B. stearothermophilus. As caracteristicas microbioldgicas dos coprodutos
vinicolas sugerem que estes alimentos possuem potencial de atuar como probidticos nas
dietas para ruminantes. No entanto, s3ao necessdrios estudos complementares para
dimensionar os limites da sua utilizacgdo bem como as respostas na promoc¢do da saude
animal.

Palavras-chave: Alimentac¢do animal. Bacillus spp. Coprodutos da uva. Probidticos.
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INTRODUCAO

O Brasil é um dos paises com maior atividade agricola do mundo e, consequentemente, é
um dos que mais produzem residuos agroindustriais, fazendo com que os produtores e as
industrias enfrentem constantemente problemas com o descarte dos residuos gerados, os
quais tendem a se tornar uma fonte poluidora para o meio ambiente (CATANEO et al., 2008).
Na producdo de vinhos, a maior parte do bagaco de uva gerado é tratado como residuo de
baixo valor, entretanto este pode vir a ser utilizado para a alimentagdo animal
(ROCKENBACH et al., 2011). Estima-se que 100 litros de vinho gerem cerca de 31,7 kg de
residuo, sendo cerca de 20 kg de bagaco de uva, sem considerar os demais residuos. Desta
forma, o alto volume de coprodutos gerados nas vinicolas resulta em sérios problemas de
armazenagem, de transformacdo e/ou de eliminagdo, impactando ecolédgica e

economicamente (CAMPQOS, 2005).

A utilizagcdao destes coprodutos poderia representar um avanco significativo na manutengao
do equilibrio ambiental (ALONSO et al., 2002), pois os residuos agroindustriais representam
um recurso passivel de aproveitamento na alimentacdo animal, capazes de contribuir para
atender as exigéncias nutricionais, num contexto de viabilidade econémica e disponibilidade.
Além disso, sua utilizacdo na nutricdo animal esta totalmente de acordo com os principios da
conservagcdo do meio ambiente (TEIXEIRA et al., 2007), pois sdo materiais secundarios
gerados no processo de industrializacdo de produtos agricolas e que tem potencial

mercadoldgico (BURGI, 1986).

O estado do Rio Grande do Sul é o maior produtor de vinho do Brasil, com uma producdo de
mais de 600 milhdes de quilos de uva em 2014 (IBRAVIN, 2014). Observou-se que, num
periodo de trés a quatro meses, o montante de bagaco gerado representou quase 20% das
uvas colhidas (ROCKENBACH et al., 2011). Os coprodutos do processo de vitivinificacdo
gerados em maior quantidade sdo: o bagaco, constituido pelas cascas e sementes residuais
ao processo de esmagamento, e o engaco, material representado pelo talos dos cachos
(SILVA, 2003). Atualmente, suas utilizacdes se limitam a adubo para os vinhedos, destino
pouco nobre e que vem despertando descontentamento dos orgdos ambientais pois, na

maioria dos casos, ndo recebem tratamento prévio ao descarte (FLUCK, 2013).
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Barroso et al. (2006) citam que estes coprodutos podem representar uma boa op¢do como
complemento alimentar de ruminantes, por suas caracteristicas nutricionais, como a alta
concentracdo de carboidratos fibrosos e uma adequada fracdo de proteina bruta. Muitos
estudos vem sendo realizados sobre a utilizagdo destes coprodutos para a alimentacao
animal (FURTADO et al., 2011; GESSNER et al., 2013; KLINGER et al., 2013; LAVEZZO et al.,
1990; LOUSADA et al.,, 2005), tanto para ruminantes como para monogastricos. Ainda,
alguns autores ja verificaram a atividade antibacteriana de compostos fendlicos da uva in
vitro (ARVANITOYANNIS et al.,, 2006; BAYDAR et al., 2004; JAYAPRAKASHA et al., 2003;
RHODES et al., 2006; ROTAVA et al., 2009), constatando também que estes coprodutos se
constituem em fontes naturais antioxidantes em comparacdo aos sintéticos, largamente

utilizados, e sem efeitos indesejaveis em processos enzimaticos ou organicos.

Um fator que vem limitando o uso desses coprodutos é o alto teor de umidade contido, o
que consequentemente favorece a proliferacdo de microrganismos (WEIBERG, 1992),
levando a uma deterioragdo em um curto periodo de tempo. Para isso, Ashbell et al. (1997)
indicam como solucdo o armazenamento na forma de silagem, e outros trabalhos também
vém sendo realizados para elucidar estas questdes ainda ndo sanadas, ainda que a
perspectiva, corroborada por alguns resultados, seja favoravel. Durante o processo de
silagem, diversos tipos de bactérias podem vir a se desenvolver nestes produtos, dentre as
guais incluem-se as com potencial benéfico para animais, como alguns tipos de Bacillus spp.
As frutas e seus derivados sdao em geral alimentos acidos e a elevada acidez restringe a
microbiota deterioradora, especialmente os microrganismos patogénicos (SIQUEIRA;
BORGES, 1997). Bactérias e fungos fazem parte da microbiota dominante de frutas e
vegetais em geral (BEUCHAT, 1996), sendo que a maior parte dos contaminantes das frutas

reside em sua parte externa.

O género Bacillus é compreendido por microrganismos Gram-positivos, com forma de
bastonetes, formadores de esporos, aerdbios ou anaerébios facultativos, que podem ser
encontrados no solo, na agua, na poeira e no ar (TAM et al., 2006). Poucas espécies sao
consideradas patogénicas, outras apresentam significancia ambiental, industrial e clinica

(FRANCO; LANDGRAF, 2002). De acordo com TAM et al. (2006), os bacilos vém sendo
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utilizados como probidticos, termo este que refere-se a uma preparacdo ou a um produto
que contenha cepas de microrganismos vidaveis em quantidades suficientes para produzir
efeitos benéficos para o hospedeiro (FUSTER; GONZALEZ-MOLERO, 2007), tais como um
equilibrio da microbiota intestinal (SANDERS, 2003). Esse equilibrio promove aumento da
populacdo de espécies bacterianas capazes de sintetizar proteinas e vitaminas (ORTIZ-RUBIO
et al., 2009). Diversas pesquisas tém destacado a importancia dos aditivos alimentares, tais
como os probidticos, que interferem no metabolismo melhorando a eficiéncia de utilizagcao
dos alimentos e proporcionando um incremento na producdo animal (BEZERRA et al., 2010;

FRANCA; RIGO, 2011; TIMMERMAN et al., 2005; ZEOULA et al., 2008).

Assim sendo, o objetivo deste trabalho foi analisar o perfil microbioldgico de coprodutos

vitivinicolas in natura e apds processamento (farinha).

MATERIAL E METODOS
Obtencdo das amostras

O estudo foi realizado em abril de 2014, utilizando-se coprodutos de uva gerados no
processo de fabricacdo do vinho, cedidos por uma empresa vinicola do sul do Rio Grande do
Sul. Os coprodutos foram coletados aleatoriamente na vinicola sendo depois armazenados
em sacos plasticos e identificados. Coletou-se o bagaco, constituido pelas cascas e sementes
residuais ao processo de esmagamento e o engago, material representado pelos talos dos

cachos das uvas. As amostras permaneceram armazenadas sob refrigeracdo a -18 °C.

Processamento das amostras

As amostras in natura ndao sofreram tratamento térmico. As amostras que serviram de
substrato para a producdo da farinha foram processadas realizando-se a secagem em estufa
com ar forcado (Marconi, Modelo MA 680) a 56 °C por 24 horas, sendo posteriormente
realizada a moagem em moinho de facas (Tipo Willey, Tecnal, Modelo TE 680). A separacao

granulométrica foi realizada com o auxilio de peneira de 1 mm.
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Analises microbiolégicas

As andlises microbioldgicas foram realizadas no laboratério de Doengas Infecciosas da
Faculdade de Veterinaria (UFPEL), utilizando-se os meios de cultura Agar Brain Heart
Infusion (BHI-DIFCO), Agar MacConkey (DIFCO), Agar Chapman (DIFCO) e Agar Sabouraud
(DIFCO), os quais sdo considerados meios de utilizagdo geral, adequados para a cultura de
uma ampla variedade de microrganismos. As amostras foram separadas em oito grupos: GE—
grupo engaco; GBUB—grupo bagaco de uva branca; GBUR—grupo bagaco de uva roxa;
GBURF—grupo bagaco de uva roxa fermentada; GFE—grupo farinha do engaco; GFBUB—grupo
farinha do bagaco de uva branca; GFBUR—grupo farinha do bagaco de uva roxa e GFBURF—

grupo farinha do bagaco de uva roxa fermentada (Figura 1).

Figura 1 - Amostras de uva in natura (1) e em farinha apds processamento (2). 1A: GBUB—grupo bagago de uva
branca; 1B: GE—grupo engaco; 1C: GBUR—grupo bagaco de uva roxa e 1D: GBURF—grupo bagaco de uva roxa
fermentada. 2A: GFBUB—grupo farinha do bagago de uva branca; 2B: GFE—grupo farinha do engaco; 2C:
GFBUR—grupo farinha do bagaco de uva roxa e 2D: GFBURF—grupo farinha do bagaco de uva roxa fermentada.

Conforme Zenebon et al. (2008), pesou-se 1 g de material de cada grupo, adicionando-se 9
mL de caldo BHI. Apds a semeadura, o material foi incubado em estufa bacteriolégica a 37 °C
por 24 h. Apds esse periodo, realizou-se a técnica de coloracdo de Gram. As amostras foram
analisadas em triplicata. A caracterizacdao bioquimica das amostras foi realizada usando as
reacOes de fermentacdo dos seguintes substratos: glicose, galactose, manose, rafinose,

xilose, urease, celobiose, salicina, sorbitol e manitol. Também foi avaliada a producdo da
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oxidase, catalase, indol, nitrato, H,S, e utilizacdo de citrato. Todas as provas bioquimicas

foram realizadas como descrito por Barrow e Feltham (1993).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A literatura nacional para ruminantes relata o uso eficiente de inUmeros coprodutos e
alimentos alternativos na forma de silagem, grao, feno, casca e residuo seco ou in natura
(café, uva, abacaxi, maracujd, entre outros) que poderiam, apds pesquisas, ser incluidos nas

dietas dos animais (FURTADO et al., 2011).

Nos coprodutos identificados como GE, GFBUB, e GFBURF ndo houve crescimento
microbiano. Dos outros coprodutos: GBUB, GBUR, GBURF, GFE, GFBUR foram isolados
microrganismos do género Bacillus spp. Os microrganismos isolados dos coprodutos

vitivinicolas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Microrganismos isolados nos coprodutos vitivinicolas procedentes de uma vinicola do sul do Rio
Grande do Sul, 2014.

GRUPOS MICRORGANISMO
GE—-engaco N3ao houve crescimento
GBUB-bagaco de uva branca B. coagulans
GBUR—-bagago de uva roxa B. mycoides
GBURF-bagaco de uva roxa fermentada B. brevis
GFE—farinha do engaco B. stearothermophilus
GFBUB-farinha do bagaco de uva branca N3ao houve crescimento
GFBUR—farinha do bagaco de roxa B. mycoides
GFBURF—farinha do bagaco de uva roxa fermentada Ndo houve crescimento

Segundo Chaud et. al. (2007), a faixa de temperatura ideal para o crescimento de bactérias
do género Bacillus spp. é de 40 a 70 °C por um periodo de 14 a 96h, indicando que o
tratamento térmico nas amostras processadas (farinha) provavelmente ndo alterou os

resultados encontrados. Do mesmo modo, Gomes (2013) verificou que este género de
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bactérias possui a habilidade de formar esporos, o que aumenta a sua resisténcia térmica,
sendo necessdria uma maior temperatura para inativa-los. Santos et al. (2008) relatam que
as frutas permanecem com o seu interior praticamente estéril, desde que ndo ocorra
ruptura em alguma parte da casca, como o que ocorre durante os processamentos das uvas
para produgdo de vinho, tornando entao, os coprodutos gerados passiveis de contaminantes

naturais presentes nas cascas.

Bactérias do género Bacillus tém sido cada vez mais utilizadas em produtos alimentares por
apresentarem caracteristicas probidticas comuns, tal como a viabilidade intestinal (TAM et
al., 2006). Considerando que os bacilos B. coagulans e B. brevis, encontrados neste estudo,
estdo sendo usados como probidticos para consumo humano e animal (SOROKULOVA et al.,
2008), os coprodutos do processo de vitivinificagdo poderiam atuar como promotores de

saude intestinal nos rebanhos, expandindo sua utilizacdo além da funcionalidade nutricional.

No que se refere ao B. stearothermophilus, seus esporos sdao considerados convenientes
indicadores bioldgicos da esterilizacdo pelo calor Umido, particularmente a temperatura de
referéncia de 121 °C (PENNA; MACHOSHVILI, 2003). Contudo, sua acdo probidtica ndo foi

evidenciada até o momento.

Os dados relacionados a avaliacdo microbiolégica de residuos agroindustriais ainda sdo
escassos, sendo precoce a recomendacao destes para a inser¢do nas dietas para ruminantes.
Candido et al. (2008), ressaltam que ainda sdo necessarios novos estudos para a utilizacdo
de coprodutos na alimentac¢do animal, principalmente em relagdao a métodos de tratamento,
conservacdo e armazenagem, buscando assim aumentar e melhorar a viabilidade dos

componentes.

O presente estudo verificou uma interessante oportunidade em utilizar os coprodutos da
vitivinificacdo em dietas para ruminantes, aproveitando desta maneira o beneficio
decorrente da presenca de bactérias com potencial probidtico. Estas evidéncias acumuladas
sobre os beneficios decorrentes do uso dos probidticos justificam o aprofundamento dos

estudos com coprodutos a fim de aperfeigoar suas utilizacdes.

A utilizacdo de coprodutos agroindustriais nas dietas para ruminantes torna-se uma

caracteristica economicamente e ambientalmente importante para diversas regides
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produtoras de uvas a medida que diminui o impacto ambiental gerado pelo descarte

inadequado destes residuos.

CONCLUSAO

As caracteristicas microbioldgicas dos coprodutos vinicolas sugerem que estes alimentos
possuem potencial de atuar como probidticos nas dietas para ruminantes. No entanto, sao
necessarios estudos complementares para dimensionar os limites da sua utilizacdo bem

como as respostas na promogao da saude animal.

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF WINE CO-PRODUCTS WITH POTENTIAL FOR
USE IN RUMINANT FEEDING

ABSTRACT

he agro-industry generates significant amount of waste and the winery sector faces

problems with the disposal of that. In the winery process, multiple co-products are

generated, such as pomace and stalks, being these the most important and with larger
volumes. The wine industry of Rio Grande do Sul has produced about 43,000 tons of pomace
in a period of three to four months in 2013. In this study microbiological analysis of pomace
in natura and co-products obtained from the grapes were performed. Bacteria from the
genus Bacillus were isolated, and the species B. brevis, B. coagulans, B. mycoides and B.
stearothermophilus were identified, which have the potential to act as probiotics in animal
feeding. It was concluded that the Bacillus species found in the stems and grape pomace are
not considered pathogenic and therefore these co-products can be used in animal feeding.
Therefore, complementary studies are necessary to measure the limits of their application,
as well as their responses for the promotion of animal health.

Keywords: Animal Nutrition. Bacillus spp. Grape co-products. Probiotics.

72




ISSN: 2318-356X §C|VENCE”ANDAN|[MALHEALTH V.3 N.1JAN/JUN 2015 P. 65-77

Faculdade de Veterinaria e Programa de Pds-Gradugao em Veterindria da Universidade Federal de Pelotas

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUBPRODUCTOS VITIVINICOLAS CON
POTENCIAL PARA USO EN LA ALIMENTACION DE RUMIANTES

RESUMEN

con el descarte. En el proceso de vitivinificacién se generan varios subproductos, tales

como tallos y orujo, siendo los volUmenes mds importantes y mas grandes. La industria
del vino de Rio Grande do Sul produjo aproximadamente 43.000 toneladas de bagazo en un
periodo de tres a cuatro meses en 2013. En este estudio, se llevaron a cabo andlisis
microbioldgico de orujo de uva in natura y después del procesamiento en forma de harina,
con el objetivo determinar el perfil microbiolégico de subproductos del vino. Las bacterias
que se aislaron fueron del género Bacillus, siendo identificadas las especies B. brevis, B.
coagulans, B. mycoides y B. stearothermophilus. Las caracteristicas microbiolédgicas de los
subproductos sugieren que estos alimentos poseen potencial de actuar como probidticos en
las dietas de los rumiantes. A pesar de esto, son necesarios estudios complementarios para
dimensionar los limites de su utilizacion, asi como las respuestas en la promocién de la salud
animal.

| a agroindustria genera gran cantidad de residuos y el area vinicola enfrenta problemas

Palabras clave: Nutricién animal. Bacillus spp. Subproductos de la uva. Probiéticos.
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