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1. Introducéo

O Brasil devido a sua grande produco agricola € um dos paises que mais produz residuos agroindustriais no mundo. Segundo dados
do IBGE, o pais em 2008 teve cerca de 25% do Produto Interno Bruto (PIB) no setor agroindustrial e no ano de 2010 esse setor
cresceu em torno de 4,7%, isso resulta cada vez mais em um interesse crescente na busca de alternativas para a utilizagdo da matéria
orgénica gerada (Campos, 2005; CEPEA, 2010; IBGE, 2011). O gerenciamento e o descarte de residuos no setor vinicola é um sério
problema ambiental, pois produz uma biomassaresidual consideravel, onde para cada 100 litros de vinho produzidos, geram cercade
30 kg de residuos, dentre os quais 20 kg sdo bagaco. Atualmente, esse material € utilizado na adubacdo de parreiras e o restante
simplesmente queimado (Cataneo et al., 2008; Monteiro, 2011). Nesse contexto, o grande volume de residuos pode constituir um
exemplo de material de baixo custo e boa rentabilidade na obtencéo de substancias bioativas de ato valor comercial, como umafonte
importante de compostos fendlicos e uma oportunidade interessante de se agregar valores a esses subprodutos descartados pela
indUstria vinicola (Alonso et al., 2002). Onde esses produtos naturais vém sendo uma fonte atraente para o desenvolvimento de novas
drogas 0 que tém se justificado o investimento nessa linha de pesquisa (Kidd, 2009; Marcon et a,. 2009). Entre as classes
farmacoldgicas de interesses médico e odontoldgico destacam os analgésicos e anti-inflamatérios utilizados no controle da dor e
inflamac8o. A partir disso, cita-se que os principais compostos presentes no vinho tinto est&o os fendlicos como flavonoides
(antocianina, catequina, epicatequina e querceting), estilbenos, acidos fendlicos, sendo esses um dos parémetros de qualidade mais
significativos do vinho (Domeneghini, 2011; Fanzone et al, 2012). A variedade de uva Petit Verdot, os principais compostos ja
identificados foram a epicatequina, quercetina, acido galico, entre outros (Martin, 2011). Muitas dessas substancias possuem diversas
atividades biol6gicas como, por exemplo, antioxidante, anticancer e anti-inflamatéria (Domeneghini, 2011; Fanzone et al, 2012; Kidd,
2009), o que justifica a pesquisa da atividade anti-inflamatoria proposta nesse estudo em modelo animal .



2. Objetivos

O objetivo desse trabalho foi avaliar a agéo anti-inflamatéria do extrato obtido a partir do bagago da uva Petit V erdot, nos modelos de
edema de pata e peritonite, ambos induzidos por carragenina. Assim como, uma avaliacdo fitoquimica do extrato, através de teor de
fendis, cromatografia de camada delgada e cromatografia gasosa acopl ada a espectrémetro de massas.

3. Desenvolvimento

O bagaco proveniente da EMBRAPA/Semiérido/PE foi liofilizado, triturado , colocado em contato com uma solugéo de etanol e agua
(80:20, v/v) como descrito por Bloor(2001) e utilizou-se o ultrassom durante quinze minutos para aumentar o rendimento da extracdo.
O materia entdo foi filtrado, com o auxilio do rotaevaporador o solvente foi retirado dando origem ao extrato que novamente foi
liofilizado e armazenado a -18°C. A avaliagdo quimica foi realizada por cromatografia de camada delgada (CCD), cromatografia
gasosa com espectrometria de massas (CG-EM) e teor de fendis totais (método de Folin-Ciocalteau). A avaliagdo da atividade
anti-inflamat6ria do extrato do bagaco de Petit VVerdot foi realizadaem camundongos (n=06), através dos model os de edema de pata e
migragdo leucocitéria, ambas induzidas por carragenina. As analises estatisticas foram realizadas utilizando andlises de variancia
(ANOVA) seguida pelo teste de Dunnett e grau de significancia de p?0,05.

4. Resultado e Discussao

O teor de compostos fendlicos totais foi de 33,141,19, expresso em mg/g (equivalentes em &cido gdlico). A cromatografia gasosa
com espectrometria de massas (CG-EM) apresentou 31 picos maoritérios. O pico 27 pode ser identificado pela biblioteca do aparelho
como o flavondide epicatequina - mz: 368 (100) 73 (36) 650 (17) 353 (1,25) 655 (0,21). O presente estudo foi aprovado pela
Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA da UNICAMP (Processo: 2155-1). No ensaio de edema de pata induzido por
carragenina, o extrato na dose 30 mg/kg, apresentou inibicdo maxima na segunda hora de 55 % (p<0,05) na dose de 100 mg/kg
apresentou inibicdo méxima na segunda hora de 53 %(p<0,05) e na dose de 300 mg/kg apresentou inibi¢do maxima apds 5 horas de
74 % (p<0,05). O grupo controle positivo apresentou inibicdo méxima de 23% na terceira hora (p<0,05). No modelo de peritonite
(migracdo leucocitéria induzida por carragenina) o extrato foi capaz de inibir significantemente (p<0,05) (3,610,9) o nimero de
neutréfilos na cavidade peritoneal, apenas namaior dose (300 mg/kg) quando comparado ao controle grupo carragenina (7,291,83).

5. Consideragdes Finais

O bagago da uva Petit Verdot pode ser umafonte interessante de obtenc@o de compostos bioativos, pois os resultados demonstram que
0 bagaco contém substancias que detém atividade anti-inflamatoria nos model os avaliados e esse efeito pode estar relacionado com a
presenca de compostos fendlicos, como o flavonéide epicatequinaidentificado no extrato. Financiamento: FAPESP n° 2011/20934-2.
Agradecimento: Dr. Giuliano E. Pereira(EMBRAPA/Semiarido/PE).
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