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RESUMO

O Rio Grande do Sul € um dos maiores polos vitivinicolas do Brasil e possui uma elevada
concentracdo de residuos gerados através do processamento das uvas. Em decorréncia disto, o
setor enfrenta problemas quanto ao descarte dos residuos gerados que tendem a tornar-se uma
fonte poluidora para o ambiente. Através do processo de vinificacdo sdo geradas anualmente
no RS cerca de 9 milhdes de toneladas de residuos solidos que sdo descartados a céu aberto e
nem sempre recebem o tratamento adequado. A inddstria enoldgica necessita de préaticas
alternativas e técnicas de valorizacdo dos residuos gerados pelos processos de elaboracdo dos
vinhos, sucos e espumantes. Desta forma, estudos que favorecam o reaproveitamento destes
residuos sdo necessarios, pois além de aliar a sustentabilidade gerando menor impacto ao
ambiente, tornam-se uma solucéo econémica e viavel para a vitivinicultura. Objetivou-se com
este estudo caracterizar a composicao quimica de subprodutos da producédo e beneficiamento
do bagaco de uva Chardonnay da Regido da Campanha Gaucha e seu potencial alternativo em
dietas humanas. Para este estudo foram utilizados os bagacos da uva obtidos através das
vinificagOes realizadas na Safra 2014 da Universidade Federal do Pampa, Campus Dom
Pedrito-RS. O bagaco, composto de cascas e sementes, foi submetido a secagem em estufa
com temperatura controlada de 65°C por 72 horas e posteriormente triturado em um moinho
de facas para a obtencdo da farinha. Foram elaborados bolos utilizando diferentes niveis de
inclusdo da farinha produzida em substituicdo da farinha de trigo convencional (0, 10, 20, 30
e 40%), sendo avaliados posteriormente através de testes de preferéncia e aceitacdo por 75
julgadores. Para a obtencdo dos indices de matéria seca total, matéria orgénica, matéria
mineral, proteina, extrato etéreo, fibras, glicidios totais e valor energético (kcal) foram
realizadas analises bromatoldgicas. Os resultados obtidos nesta analise demonstram que a
farinha da variedade ‘Chardonnay’ apresentou-se mais nutritiva que a farinha de trigo
contendo 32% a menos de calorias. Sua composicdo centesimal obteve os seguintes valores:
245,9 kcal, 56,31 % de carboidratos, 7,29 % de proteina, 3,20 de lipidios, 9,38 % de fibra
bruta, 6,00 % de cinzas e 17,7 % de umidade. Ja nos produtos acrescidos com farinha de uva,
com o aumento dos niveis de substituicdo, esta promoveu maior concentracdo de fibras e
proteinas, diminuindo o valor calorico do alimento. A avaliacdo sensorial das amostras
apresentou média de aceitacdo maior do que 7 pontos para todos os niveis de inclusdo da
farinha de uva, sendo que todos os julgadores salientaram que o produto se tratava de uma
linha integral, considerando-o mais saudavel e nutritivo, o que pode ser comprovado pelas

analises quimicas. Conclui-se que a utilizacdo da farinha de bagaco de uva apresenta potencial



para uso em dietas humanas, podendo agregar valor ao produto sendo uma alternativa para
solucionar problemas gerados pelos residuos da industria enoldgica.

Palavras-chave: alimentacdo humana, bagago de uva, composi¢do quimica, gestdo de
residuos, sustentabilidade.



ABSTRACT

The Rio Grande do Sul is one of the largest wine centers in Brazil and has a high
concentration of waste generated by processing the grapes. As a result, the industry faces
problems with the disposal of waste generated which tend to become a source of pollution to
the environment. Through the winemaking process are generated annually in the RS about 9
million tons of solid waste that is disposed in the open and do not always receive proper
treatment. The wine industry needs alternatives and practical techniques valuation of waste
generated by the process of elaboration of wines, juices and sparkling. Thus, studies that favor
the reuse of this waste is necessary, as well as combining sustainability causing less impact on
the environment, become an economical and viable solution to the wine industry. The
objective of this study was to characterize the chemical composition of by-products of the
production and processing of grape pomace of Chardonnay Campanha Galcha Region and its
alternative potential human diets. For this study we used the grape marc obtained through the
vinification carried out in Safra 2014 Federal University of Pampa, Campus Dom Pedrito-RS.
The residue, consisting of peels and seeds, was subjected to drying in an oven with
temperature controlled at 65 ° C for 72 hours and then milled in a knife mill to obtain flour.
Cakes were prepared using different levels of inclusion of flour produced replacing the
conventional flour (0, 10, 20, 30 and 40%), and subsequently evaluated by testing and
acceptance preferably by 75 panelists. To obtain the indexes of total dry matter, organic
matter, ash, protein, lipids, fiber, total carbohydrates and energy value (kcal) chemical
analysis were carried out. The results of this analysis show that the flour variety 'Chardonnay’
is presented more nutritious than wheat flour containing 32% less calories. Its chemical
composition obtained the following values: 245.9 kcal, 56.31% carbohydrate, 7.29% protein,
3.20 lipid, 9.38% crude fiber, 6.00% ash and 17, 7% humidity. Since the products added with
grape flour with increased levels of replacement, it promoted greater concentration of fibers
and proteins, reducing the caloric value of food. The sensory evaluation of the samples
averaged greater acceptance than 7 points for all levels of inclusion of grape flour, and all the
judges pointed out that the product was a full-line, considering it more healthy and nutritious,
the which can be determined by chemical analysis. We conclude that the use of grape pomace
flour has potential for use in human diets, can add value to the product as an alternative to

solve problems caused by waste from the wine industry.



Keywords: human diets, grape marc, chemical composition, waste management,
sustainability.
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INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul é o maior p6lo produtor de uvas do Brasil, e consequentemente
um dos estados que mais produzem residuos vitivinicolas do pais. (CAMPQOS, 2005). Em
decorréncia disto, o setor agroindustrial enfrenta problemas com o descarte de residuos que
sdo uma fonte poluidora do ambiente por ndo serem tratados e descartados de forma correta.

A indUstria vinicola galcha gera anualmente 9 milhdes de toneladas de residuos
solidos atraveés do processamento de sua matéria prima, ou seja, a uva. A regido da
Campanha Gaulcha apresenta-se em expansdo no setor e com grande potencial na elaboracédo
de vinhos finos, espumantes, sucos e derivados da uva e do vinho. A variedade
‘Chardonnay’ ¢ uma das uvas brancas mais produzidas atualmente, sendo o foco deste
estudo.

Através do processo de vinificacdo, sdo gerados os residuos vitivinicolas, que geram
preocupacdo quanto a questdo ambiental, especialmente quanto ao descarte a campo aberto
(NORNBERG et al., 2002). O acimulo de grandes volumes de residuos em locais
inadequados representa um problema ambiental devido a contaminacdo, principalmente do
solo e da agua, além de criar um ambiente propicio para o desenvolvimento de pragas e
vetores que possam causar riscos a satde humana e saude animal (CARVALHO et al., 1992;
ORRIOLS, 1994).

O principal problema da industria atualmente é a caréncia de técnicas de valorizacao
e gestdo dos residuos solidos gerados pelos processos de elaboracdo dos vinhos e/ou
espumantes. Desta forma, estudos que favorecam o reaproveitamento destes residuos tanto
para a saude humana quanto para a salde animal sdo necessarios, além de aliar a
sustentabilidade gerando menor impacto ao ambiente, torna-se uma solucdo econdmica e
viavel para o setor.

O acumulo de residuos provenientes da cadeia produtiva da uva € considerado
elevado, necessitando de praticas alternativas que colaborem de forma sustentavel com o
meio ambiente, 0s seres humanos e 0s animais. Além disso, as préaticas de reutilizagdo de
residuos tornam-se uma ferramenta favoravel e fundamental para o desenvolvimento do
setor industrial, apresentando-se como um potente elo para a comercializagdo e servindo
como um incentivo aos viticultores que sdo os grandes responsaveis pela qualidade da

producéo.
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Através da preocupacdo ambiental e com intencdo de buscar alternativas de
reutilizacdo para os subprodutos gerados a partir do processo de vinificacdo, buscou-se
caracterizar nutricionalmente o bagaco de uva (cascas e sementes) da variedade vinifera
Chardonnay cultivada na regido da Campanha, utilizando-a na forma de farinha integral para

a alimentacdo humana.

1.1 OBJETIVO

1.1.1 Objetivo Geral

Avaliar a composi¢do quimica do bagaco de uvas Chardonnay da Regido da

Campanha Galcha e seu potencial alternativo em dietas humanas.

1.1.2 Objetivos Especificos

v Obter a caracterizacdo quimica dos subprodutos da producdo e beneficiamento de
uvas provenientes da regido da Campanha Gaulcha;

v Verificar a qualidade nutricional do bagaco da uva na forma de farinha, através da
elaboracdo de bolo;

v’ Apresentar alternativas para a valorizacdo dos residuos agroindustriais gerados na
industria vinicola da Regido da Campanha.

v Explorar o potencial dos residuos gerados pela variedade ‘Chardonnay’, a qual

possui grande expressdo na producao regional.

1.2 Justificativa

O potencial nutricional da utilizacdo de residuos provenientes da uva em dietas €
comprovado atraves de analises bromatoldgicas, que identificam a composi¢do quimica dos
alimentos e os niveis adequados as necessidades humanas.

O tema do estudo foi desenvolvido com base nas trés grandes areas de concentragao
do Curso de Bacharelado em Enologia, ou seja, a viticultura, a enologia e o agronegocio.
Desta forma, buscou-se alternativas de reutilizacdo dos subprodutos industriais sob

diferentes formas, a fim de contemplar as subareas especificas que compdem a grade
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curricular obrigatéria do curso, como a sustentabilidade, a economia, os derivados da uva e
do vinho e a gestdo de residuos.

O reaproveitamento de residuos vitivinicolas é pouco explorado devido a falta de
acessibilidade a informacdes sobre o tema e estudos que demonstrem resultados quanto ao
seu potencial alternativo em &reas diversas. Busca-se através da pesquisa avaliar as
caracteristicas quimicas dos residuos da variedade de uva branca mais produzida da regido
da Campanha Gaucha, a Chardonnay, a fim de agregar valor a matéria prima gerada pela

industria.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Vitivinicultura no Brasil

As primeiras mudas de videiras introduzidas no pais pelos colonizadores portugueses
foram trazidas da Ilha da Madeira no ano de 1532 por Martim Afonso de Sousa, na
Capitania de S&o Vicente, hoje estado de S&o Paulo (MELLO, 2012).

Gallon et al., (2015) caracteriza a vitivinicultura brasileira como uma atividade
importante para a sustentabilidade de pequenas propriedades, destacando a relevancia que
possui para o desenvolvimento de algumas regides com a geragdo de empregos na cadeia
tanto das uvas de mesa quanto das uvas finas, sendo o Estado do Rio Grande do Sul o maior
produtor vitivinicola.

Vérias iniciativas tém sido tomadas atualmente, com o proposito de identificar novas
regides viticolas no Brasil, onde as condi¢des ambientais sejam mais favoraveis a obtengédo
de melhores indices de maturacdo e qualidade da uva. Busca-se a identificacdo de regibes
onde ocorram menores indices de precipitacdo pluviométrica no periodo que antecede a
colheita, associados a uma amplitude térmica que permita uma sintese de agUcares aliada ao
decréscimo da acidez e ao aumento dos teores de polifendis (CHAMPAGNOL, 1984,
HUGLIN, 1986; GUERRA, 2002 apud COSTA, 2011).

Segundo dados da Unido Brasileira de Vitivinicultura (UVIBRA), a producdo de
uvas no pais, possui trés destinos especificos, sendo eles: o comércio da uva in natura, a
producdo de sucos e a produc¢édo de vinhos.

A producdo viticola apresenta numeros significativos em diferentes regides do Brasil
como observado na Tabela 1, porém concentra-se principalmente no estado do Rio Grande
do Sul, que juntamente com Santa Catarina sdo o0s estados responsaveis por cerca de 80% da
producdo nacional de uva e mais de 90% da producdo de vinhos. Segundo Mattuela &
Mello, (1999) o Rio Grande do Sul corresponde a 68% da uva produzida no Brasil e 90% da
producdo nacional de vinhos e derivados.

Levando-se em consideracdo o cenario mundial da producdo de vinhos, o Brasil tem
uma participacdo crescente, ocupando a 17° posi¢cdo no ranking, com 1,2% do volume
produzido de vinhos (SIDRA/IBGE, CADASTRO VINICOLA DO RIO GRANDE DO
SUL — 2001/2002 e CADASTRO VITICOLA DO RIO GRANDE DO SUL — 1995/2000).
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Em 1995, o Brasil foi incluido na Organizacdo Internacional da Uva e do Vinho (OIV), o

que impulsionou ainda mais os padrfes de qualidade da produgéo do pais.

Tabela 1 - Area plantada de videiras no Brasil, em hectares.

Estado\Ano 2009 2010 2011 2012* 2013**
Ceard - - - 44 50
Pernambuco 7.104 8.801 6.963 6.813 6.817
Bahia 3.724 3.273 2.762 2.624 2.395
Minas Gerais 854 853 785 762 849
Séo Paulo 9.750 9.750 9.750 9.750 9.526
Parana 5.800 5.800 6.000 6.202 5.824
Santa Catarina 4.937 5.052 5.009 5.176 4.474
Rio Grande do Sul 50.415 50.389 50.646 51.152 51.450
Goias - - - 166 222
Brasil 82.584 83.718 81.915 82.689 81.607

Fonte: IBGE. * Dados de 2012, capturados em 22.01.2013. ** Dados capturados em 23.01.2014. Adaptado
pela autora, 2015.

Como observado na Tabela 2, a producdo nacional ganha enfoque nos estados de
Pernambuco e Sdo Paulo, caracterizada pela alta producgéo de uvas e vinhos de mesa, por sua
vez 0 Rio Grande do Sul que é o maior estado produtor ganha destaque ndo s6 pela
elaboracdo de sucos e vinhos de mesa, mas principalmente pela producéo de vinhos finos e

espumantes.

Tabela 2 - Producdo de uvas no Brasil, em toneladas.

Estado\Ano 2009 2010 2011 2012* 2013**
Ceara - - - 767 664
Pernambuco 158.515 168.225 208.660 224.758 228.727
Bahia 90.508 78.283 65.435 62.292 52.808
Minas Gerais 11.773 10.590 9.804 10.107 12.734
Séo Paulo 177.934 177.538 177.227 176.902 172.868
Parana 102.080 101.900 105.000 70.500 79.052
Santa Catarina 67.546 66.214 67.767 70.909 53.153
Rio Grande do Sul 737.363 692.692 829.589 840.251 808.267
Goias - - - 4570 4.581
Brasil 1.345.719 1.295.442 1.463.481 1.461.056 1.412.854

Fonte: IBGE. * Dados de 2012, capturados em 22.01.2013. ** Dados capturados em 23.01.2014. Adaptado
pela autora, 2015.



22

Embora a producdo de vinhos no Brasil seja expansiva, o consumo do vinho no
Brasil ndo é muito expressivo, levando-se em consideracdo os dados atuais do Instituto
Brasileiro do Vinho Ibravin (2011). Atualmente sdo consumidos aproximadamente 1,85
litros per capta ao ano, sendo que a projecédo até o ano de 2022 é de que este consumo venha
a atingir aproximadamente 9 litros per capta ao ano. A tendéncia global do consumo aponta
para a substituicdo de habitos, migrando do consumo de vinhos de mesa para o segmento de
vinhos finos (IBRAVIN-UFRGS, 2001).

2.1.1 Vitivinicultura no Rio Grande do Sul

As primeiras mudas de videira do Rio Grande do Sul foram introduzidas no ano de
1626 pelos padres jesuitas com as cultivares V. vinifera L. trazidas pelos imigrantes alemées,
porém a vitivinicultura gadcha s6 teve impulso em 1875 com a chegada das primeiras
familias imigrantes italianas que foram as responsaveis pela insercdo das castas europeias no
estado (LEAO 2010; MELLO, 2012). Por sua vez, Pommer (2003) relata que o marco
histérico da vitivinicultura no Rio Grande do Sul deu-se no século XVIII no ano de 1727
através da colonizacdo portuguesa que introduziu mudas viniferas na regido de Rio Grande,
expandindo a viticultura através dos imigrantes acorianos para outras regies gauchas no ano
de 1742. A histdria da vitivinicultura do Rio Grande do Sul possui uma estreita relacdo com
a colonizacdo italiana estabelecida no estado, sobretudo na Serra Gaucha e na regido
Central, a partir de 1875 (PROTAS e CAMARGO, 2011).

Uma das principais atividades econémicas da regido Sul se destaca pela producéao de
vinhos, sucos e derivados da uva e do vinho, o qual é o maior produtor de vinhos do Brasil,
com 36 mil hectares de area plantada, 16 mil pequenos produtores e aproximadamente 500
vinicolas conta com uma producdo de mais de 600 milhdes de quilos de uva em 2014
(IBRAVIN, 2014). A analise comparativa da producdo de vinhos no estado nos ultimos
cinco anos pode ser acompanhada na Tabela 3, destacando o crescimento dos vinhos de

mesa em relacdo ao decréscimo da producédo de vinhos finos apresentado na Figura 1.

Tabela 3 - Producdo de vinhos do Rio Grande do Sul, em litros.

PRODUCAO 2010 2011 2012 2013 2014
Vinhos de mesa 195,25 258,73 213,10 197,90 196,07




Vinhos finos 27,85 52,20 48,60 48,40
TOTAL 223,10 310,93 261,70 246,30

38,46
234,53

Fonte: IBRAVIN/MAPA/SEAPA-RS Cadastro Vinicola, 2014. Adaptado pela autora, 2015.

Figura 1 - Evolugéo da producéo de vinhos no RS (milhdes de litros)
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250 1952 197,9196,07
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Fonte:IBRAVIN/MAPA/SEAPA-RS Cadastro Vinicola, 2014.
Elaborado pela Autora, 2015.
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O Estado do Rio Grande do Sul foi marcado no ano de 2014 pela reducéo de 2,75%

na producdo de vinhos. Por sua vez, a produgéo de vinhos de mesa sofreu uma reducdo de

0,37%, porém destaca-se a producdo dos vinhos finos que apresenta sua producdo reduzida

em 12,71% (MELLO, 2014).

A demarcacdo das regides viticolas galchas, como analisado na Figura 2, sdo

concentradas em quatro sub-regifes: Planalto Catarinense, Campos de Cima da Serra, Serra

Gaucha, Serra do Sudeste e Campanha.

Figura 2-Mapa das regides viticolas galchas

Serra Gaticha

TBRAVIN

www.sobrevinho.net (adaptagio)

Fonte: IBRAVIN, 2011.
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Atualmente as regides viticolas gauchas sdo caracterizadas por dois grandes polos
produtores: a Serra Galcha e a Campanha. A Serra Galcha é considerada a mais antiga e
tradicional na producdo de vinhos, sucos, espumantes e produtos artesanais do Estado e
reconhecida em ambito nacional e internacional, enquanto a Campanha vem se
caracterizando, nos ultimos anos, como uma regido promissora para o cultivo de uvas

viniferas em raz&o da qualidade dos vinhos

A Serra Gaucha esta localizada no nordeste do Estado do Rio Grande do Sul e é
caracterizada pelas coordenadas geograficas e indicadores climaticos médios a seguir:
latitude29°S, longitude 51°W, altitude 200-800 m, precipitagdo 1.600-1.700 mm,
temperatura média 17,2°C e umidade relativa do ar em torno de 76% (GIOVANNINI &
MANFROI, 2009; IBRAVIN, 2011). Por sua vez, a regido da Campanha localiza-se na
metade sul do estado e faz fronteira com o Uruguai.

2.1.2 Vitivinicultura na Campanha Gaucha

O desenvolvimento da vitivinicultura na Regido da Campanha do Rio Grande do Sul
teve inicio na década de 70, mais precisamente no ano de 1973, a partir de estudos
realizados pela Universidade de Davis (California/lUSA) em conjunto com a Universidade
Federal de Pelotas (UFPEL) e a Secretaria da Agricultura do Estado do Rio Grande do Sul
(SEAPPA/RS) que foram responsaveis por um zoneamento agroclimatico para a cultura da
uva no estado (SOUZA, 2012).

Neste estudo, a empresa americana National Distillers se estabeleceu no municipio
de Bagé no ano de 1974 que foi a pioneira com a atividade com a Vinhedos Santa Tecla,
projeto este que contava com uma area de 52 hectares, importou 57 mil mudas da California
e teve o investimento de propriedade de US$ 25 milhdes. Ap6s dois anos, a empresa
transferiu-se para Santana do Livramento, adquirindo a propriedade e que permanece até
hoje como uma das empresas mais importantes da regido. Apos anos de pesquisas e devido
as caracteristicas edafoclimaticas favoraveis para a fruticultura, principalmente para o
cultivo de videiras, as regides da Campanha Gaucha e da Serra do Sudeste foram
identificadas como propicias para o cultivo de Vitis viniferas européias (FLORES et al.,
2011; SANTOS et al., 2012).

Considerada uma das mais promissoras regides do RS para a produgdo de vinhos

finos, a Campanha Gaulcha estd localizada ao oeste do estado, situada no Paralelo 31.
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Segundo o informativo institucional da Guatambu Esténcia do Vinho (2015), a regido do
Pampa possui atributos edafoclimaticos que favorecem o cultivo de espécies viniferas, como
a alta insolacdo nos meses de dezembro, janeiro e fevereiro (acima de 740 horas) e a
ocorréncia de baixas precipitacfes. Além disso, a Campanha é caracterizada pelos invernos
frios e rigorosos que favorecem a dorméncia das videiras, grande amplitude térmica,
precipitagdo média anual de chuvas de 1370 mm, além de verfes quentes e secos que
favorecendo a maturacao das uvas (IBRAVIN, 2011). Além das caracteristicas ja citadas, o
Comité Pro-Desenvolvimento da Fruticultura Irrigada da Metade Sul/RS - CDFIMS (1997)
destaca a alta luminosidade e a disponibilidade de solos bem drenados e mecanizaveis, livres
de pragas e doencas.

A regido da Campanha se estende por 10 municipios, sendo estes subdivididos em
microrregifes. Estas regifes sdo divididas em quatro grupos delimitando os municipios

pertencentes a cada uma, como descritos abaixo:

a. Campanha Central: Rosario do Sul, Sdo Gabriel e Santana do Livramento;

b. Campanha Meridional: Bagé, Dom Pedrito, Hulha Negra e Lavras do Sul,;

c. Campanha Ocidental: Alegrete, Barra do Quarai, Garruchos, Itaqui, Macambara,
Manoel Viana, Sdo Borja, Sdo Francisco de Assis e Uruguaiana;

d. Serra do Sudeste: Amaral Ferrador, Cacapava do Sul, Candiota, Encruzilhada do

Sul, Pinheiro Machado, Piratini e Santana da Boa Vista.

No ano de 2000 foi criada a Associagédo de Produtores de Vinhos Finos da Campanha

Gaulcha que conta com a participacdo de 16 vinicolas, localizadas em 8 municipios. S&o elas:

a.  Bagé: Estancia Paraizo, Vinicola Peruzzo;

b.  Candiota: Batalha Vinhas e Vinhos, Bueno Bellavista Estate, Seival State;

c. Dom Pedrito: Dunamis Vinhos e Vinhedos, Guatambu Esténcia do Vinho, Rigo
Vinhedos & Olivais;

d. Itaqui: Vinicola Campos de Cima;

e.  Rosario do Sul: Routhier & Darricarrere, Vinhos Rio Velho;

f. Santana do Livramento: Almadén, Cooperativa Vinicola Nova Alianga Ltda,
Cordilheira de Sant’ Ana;

0. Uruguaiana: Bodega Sossego;
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h.  Bento Gongalves: Vinhos Salton.

A producdo de uvas para vinhos finos espumantes tem apresentado resultados
positivos quanto a qualidade das uvas e quanto ao indice de maturacdo considerados
excelentes, destacando os municipios de Dom Pedrito, Bagé, Santana do Livramento e
Candiota apresentado na Figura 3. Segundo o Ibravin (2011), a produtividade dos vinhedos
na regido situa-se entre 8 e 12 t/ha, dependendo da cultivar e das condicBes climaticas da
safra.

Figura 3 - Mapa dos municipios viticolas da Campanha Gaucha
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Fonte: IBRAVIN (2011)

2.2 O setor vitivinicola e o potencial dos residuos gerados pelo processo de vinificacdo

O Brasil é um dos maiores paises de atividade agricola do mundo, por sua vez,
também é um dos que mais produzem residuos agroindustriais. Isto faz com que o0s
produtores e as industrias enfrentem constantes problemas quanto ao descarte dos residuos
gerados que tendem a tornar-se uma fonte poluidora para o ambiente (CATANEO et al.,
2008).

Através do levantamento de dados do Ibravin (2014), o estado do Rio Grande do Sul
€ 0 maior produtor de vinho do Brasil. Em 2014, a producdo foi de mais de 600 milhdes de
quilos de uva. Observou-se que, no periodo da safra, ou seja, de Janeiro a Margo, 0 montante
de bagaco gerado representou quase 20% do total das uvas colhidas (ROCKENBACH et al.,
2011).

A definicdo de residuos sélidos segundo a legislacdo brasileira, Lei N° 12.305, de 2

de agosto de 2010 corresponde a “todo o material, substancia, objeto ou bem descartado


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2012.305-2010?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2012.305-2010?OpenDocument
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resultante de atividades humanas em sociedade, e cuja destinacéo final se procede, se propde
proceder ou se estd obrigado a proceder, nos estados sélido ou semissélido, bem como gases
contidos em recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel o seu lancamento
na rede publica de esgotos ou em corpos d’agua, ou exijam para isso solugdes técnica ou
economicamente inviaveis em face da melhor tecnologia disponivel.” A utilizagdo eficiente
dos residuos é importante, uma vez que pode agregar valor ao material e prevenir o potencial
poluidor dos mesmos (MALACRIDA et al., 2007).

No caso da industria vitivinicola, os co-produtos gerados em maior quantidade
devido ao processo de vinificacdo sdo: o bagaco, constituido de cascas e sementes, e 0
engaco, material representado pelos talos dos cachos (SILVA, 2003). Neste sentido, a
industria do vinho enfrenta uma série de problemas ambientais, tais como: a utilizacédo
excessiva de agua no processo produtivo, o despejo de residuos no ambiente, o desperdicio
de recursos naturais, de insumos de producdo e as praticas ambientais insustentaveis
(MARSHALL et al., 2005).

Na visdo de Renton, Manktelow e Kingston (2002), uma vinicola sustentavel é
aquela que possa garantir produtos que ndo agridam a saude dos consumidores, fornecem
um lugar seguro e saudavel para as pessoas que trabalham na propriedade e forneca

oportunidades de negdcios economicamente viaveis.

“O gerenciamento de residuos deve basear-se em acles preventivas
preferencialmente as acOes corretivas e deve ter uma abordagem multidisciplinar,
considerando que os problemas ambientais e suas solugdes estdo determinados ndo
apenas por fatores tecnolégicos, mas também por questdes econdmicas, fisicas,
sociais, culturais e politicas. Um programa de gerenciamento de residuos deve
utilizar o principio da responsabilidade objetiva, na qual o gerador do residuo é o
co-responsavel pelo seu correto tratamento e descarte (individual ou coletivo),
mesmo ap6s sua saida da indUstria onde é gerado (NASCIMENTO e MOTHE,
2007).”

A sustentabilidade ganha forca na industria no momento em que os gestores notam a
necessidade de reducdo da producéo residual da industria que é a fonte principal, e percebem
que 0 que anteriormente representava apenas despesas pode ser reutilizado, reduzindo gastos
desnecessarios, tornando-se uma futura fonte geradora de lucros. Esta ideia retrata o modelo
de “Ecoeficiéncia”, que surge como uma alternativa que busca produzir em maior
guantidade, com maior qualidade e com menor consumo de matérias-primas, dgua e energia,

aumentando a competitividade do produto e ainda trazendo beneficios a qualidade de vida.
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Furtado, (2001) relata que este modelo reduziria os impactos ambientais, reduzindo
0s custos de producdo, além de oferecer beneficios econémicos, ambientais e até mesmo
sociais pela criacdo de produtos inovadores.

Para o setor agropecuario, dispor de alternativas para o gerenciamento dos residuos
produzidos pelos processos agroindustriais é de extrema importancia, o que torna este fator
um diferencial para as empresas, a fim de garantir a diversificacdo das linhas de produtos, o

crescimento sustentavel, bem como a responsabilidade socioambiental (BERTOLDI, 2003).

2.2.1 Caracteristicas fisicas e sensoriais de uvas e vinhos brancos

A principal caracteristica na elaboracdo dos vinhos brancos é que os mesmos sdo
obtidos pela fermentacdo dos mostos sem a presenca das partes sélidas que compdem a uva,
principalmente as cascas, sendo assim, a maior diferenca dos vinhos brancos em relacdo aos
tintos quanto a composicdo é a quantidade de polifendis totais (CARBONERA, 2010).

Os vinhos brancos séo privados de antocianinas, e desta forma, o efeito do oxigénio
se acentua diretamente sobre os demais polifendis. A vinificacdo de qualquer vinho esta
associada a uma extracdo seletiva de compostos da uva, e para 0s vinhos brancos isso nao é
excecdo. O objetivo € conseguir retirar melhor a uva, limitando a difusdo de substancias para
a fase liquida que possam gerar defeitos quanto as caracteristicas olfativas ou gustativas
(CARBONERA, 2010; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Para garantir a qualidade do vinho, é importante que o mosto seja separado
imediatamente ap6s 0 esmagamento. O mosto que escorre primeiro é 0 que origina o melhor
vinho (mosto prensa), pois com 0 aumento da prensagem ocorre uma maior extracdo de
compostos da casca, principalmente de polifendis, determinando vinhos com menor fineza
de aroma e paladar (RIZZON, 1994).

Enquanto os vinhos tintos séo obtidos a partir da fermentacao alcoolica de mostos na
presenca das partes solidas, os vinhos brancos sdo produzidos a partir da fermentacdo do
sumo da uva. Assim, a maceragdo também ocorre na vinificagio em branco, porém
anteriormente a fermentagdo, ou seja, durante a extracdo dos compostos na etapa de
prensagem (RIZZON et al., 2009). A Figura 4 mostra o fluxograma das principais etapas de

elaboracdo de vinhos brancos finos.
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Figura 4 - Fluxograma de vinificagdo em branco
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Fonte: RIZZON (1994). Adaptado pela Autora, 2015.

Nos vinhos brancos, os acidos hidroxicinamicos e, em menores quantidades, 0s
mondmeros de catequina (flavan-3-ol) sdo considerados os compostos fenolicos mais
importantes (KENNEDY, 2008).

Bontempo (2015), relata que a uva é rica em carboidratos, sendo a glicose o mais
comum representando aproximadamente 25% de sua composicdo e 3% formado por outros
acucares. A casca contem cerca de 200 compostos quimicos conhecidos, como os polifenois

que atuam com carater antioxidante, sendo rica em flavondides com maior presenca de
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quercitina. Os componentes citados estdo em maior concentracdo nas uvas tintas e em
menores nas uvas brancas. As sementes por sua vez contém proantocianidinas que sdo
estruturas de 15 a 25 vezes mais potentes que a vitamina E para neutralizar os radicais livres
(TOGORES, 2011).

O cacho de uvas é composto pelo engaco e pelas bagas, sendo estas sao divididas em
trés partes: pelicula, polpa e sementes. A constituicdo da baga (Figura 5) se divide em quatro
partes distintas, sendo elas: polpa, sementes, pelicula e pruina. A pelicula ou casca trata-se
de uma pele que tem espessura variavel dependendo da cultivar e tem a funcéo de proteger a
baga. A pruina, cera que reveste a baga é importante para a etapa de vinificacdo porque é
onde se concentram 0s microorganismos responsaveis pela fermentacdo. A polpa pode ser
macia ou dura, dependendo da variedade e sua composi¢do de agua € de 70 a 85%, sendo
rica em acucares e acidos. As sementes por sua vez sao ricas em taninos e gorduras. Como
substancias minerais citam-se os fosfatos, sulfatos e tartaratos (PACHECO, 1995;
RIBEREAU-GAYON et al., 2006; TOGORES, 2011).

Figura 5 - Constituicdo da baga
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Fonte: Guia de vinhos Proteste, 2008.

As uvas sdo formadas por trés acidos principais, sendo eles: acido tartarico, malico e
citrico (em pequenas quantidades). A quantidade destes compostos € variavel e esta
relacionada diretamente com a variedade da uva, as condigdes climaticas e as praticas
culturais. Os principais compostos fendlicos da uva sdo os acidos fenodis (benzdicos e
cindmicos), flavonois, antocianas e taninos que encontram-se principalmente nas sementes,
no engaco e na pelicula, correspondendo respectivamente aos niveis de 65%, 22% e 12%
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006; TOGORES, 2011).
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2.2.2Variedade ‘Chardonnay’

A rainha das uvas brancas como é conhecida a variedade ‘Chardonnay’ (Figura 6) é
uma casta francesa que ganhou reconhecimento de exceléncia através dos famosos vinhos
brancos da Borgonha (CLARKE, 1995; MAGALHAES, 2008). Além da Franca, é
cultivada com sucesso em Varios paises como Estados Unidos (Califérnia), Australia, Nova
Zelandia, Italia, Portugal, Chile, Argentina e recentemente também na Africa do Sul e no
Brasil, onde € destinada a elaboracdo de vinhos finos varietais e espumantes (FEDERICO,
2004).

Para Magalhées (2008), variedade se adapta de forma favoravel a solos calcérios de
média a baixa fertilidade, porém é susceptivel ao ataque de oidio (Uncinula necator) e
podriddo cinzenta (Botrytis cinerea). Esta variedade se adapta bem a regido Sul, pois
conforme estudo de Clarke (1995), apresenta grande resisténcia ao frio.

Quanto ao perfil enoldgico, a Chardonnay apresenta rendimento de mosto elevado e
grande potencial qualitativo. O processamento desta uva pode ser destinado a producdo de
vinhos brancos, licorosos ou vinhos base espumante (CLARKE, 1995: MAGALHAES,
2008).

Figura 6 - Cacho de uvas da variedade ‘Chardonnay’

Fonte: Autora, 2015.

De acordo com Magalhaes, (2008) os vinhos gerados do processamento desta
variedade se destacam por possuirem uma elevada acidez, equilibrio, estrutura, além de

riqueza aromaética, sendo influenciados diretamente pelas técnicas de vinificagdo. Gonzalez-
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Marco et al. (2008), ressalta que as diferengas arométicas sofrem interferéncia também pelo
tipo de deposito, destacando os vinhos que fermentados em cubas de inox com passagem por
barricas de carvalho, apresentam maiores concentracfes de alcoois superiores, como2-
feniletanol e alcool benzilico e ésteres, correspondendo respectivamente aos seguintes
descritores: rosas e quimico, e no caso dos ésteres caracterizados como aromas de banana,
magca e solventes. Segundo Scopel (2005), esta entre as cultivares de videira mais utilizada
na producado de vinho branco varietal no Rio Grande do Sul.

Giovaninni e Manfroi (2009) salientam que os vinhos produzidos a partir desta
variedade apresentam boa aceitacdo e se beneficiam da fermentacdo e/ou maturacdo em
barricas de carvalho. Os autores ressaltam ainda que a Chardonnay possui uma &rea
cultivada estavel no Brasil e que dos novos varietais, este é considerado um dos melhores
quanto as perspectivas de mercado devido a qualidade do vinho. Rizzon et al., (1994),
complementa dizendo que os vinhos originados a partir desta variedade sdo equilibrados,
com pouco aroma varietal, mas possuem elevada complexidade, o que os torna bastante

apreciados pelos consumidores.

2.3 Bagaco de uva

O bagaco de uva € um importante residuo da inddstria vinicola, sendo constituido de
diferentes quantidades de casca, polpa e sementes. Sua composi¢do quimica varia de acordo
com a variedade da uva, as técnicas de vinificacdo e também dos fatores edafoclimaticos das
vinhas que interferem direto na qualidade da matéria prima (NORNBERG et al., 2002).
Ainda segundo o autor, em muitos casos 0 bagaco de uva (BU) ndo recebe a destinagao
adequada, sendo depositado a céu aberto.

Campos (2005), estima que a producdo de 100 litros de vinho gera aproximadamente
31,7 kg de residuo, sendo cerca de 20 kg de bagaco de uva. Desta forma, o alto volume de
co-produtos gerados nas vinicolas resulta em uma série de problemas como de
armazenamento, transformacédo e também de cunho ambiental, causando impacto de ordem
ecologica e econémica.

Cerca de 20% da uva processada é transformada em bagaco, sendo este constituido
principalmente por agua, correspondente a 60-70% de sua composicdo (LARRAURI et al.,
1996; FAMUYIWA e OUGH, 1982).
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Orriols, (1994) relata que além da agua, o bagaco é constituido também de borras,
alcodis, glicerol, aldeidos, ésteres, &cidos volateis, polifendis, taninos, proteinas, celulose,
pectinas, sais minerais e residuos de agucar.

O protocolo simplificado da obtencdo do bagago proveniente dos diferentes tipos de

vinificagdo pode ser acompanhado atraves da figura 7.

Figura 7 - Etapas da vinificagdo de vinhos e obtencdo do bagaco
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Fonte: Melo, 2010.

Através do fluxograma apresentados, pode-se definir dois tipos de bagaco de uva:
Usseglio-Tomasset (1995) caracteriza o bagaco doce ou fresco (Figura 8) que provém da
elaboracdo de vinhos a partir de uvas brancas, e se diferencia por ndo fermentar com 0s
mostos, contendo essencialmente liquido agucarado e pouco ou nenhum alcool. Ja o bagaco
tinto ou fermentado, referenciado por Pato (1988), o mosto é fermentado em contato com as

partes sélidas (cascas e sementes) e depois prensado.
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Figura 8 - Bagaco fresco ou doce de uvas Chardonnay submetido a prensagem vertical

Fonte: Autora, 2015.

Anualmente sdo produzidas cerca de 61 milhdes de toneladas de uvas, onde deste
total, 80% tem destino a elaboracdo de vinhos e 20% ¢é representado pelo peso do bagaco,
promovendo desta forma mais de 9 milhdes de toneladas de residuos vinicolas, o que torna
esse setor uma potencial fonte geradora de residuos (MELO, 2010).

Togores (2011), relata que a pelicula (casca) da uva representa de 8 a 20% do peso
total da baga dependendo da cultivar, e sua composicdo apresenta teor de &cido citrico e
tartarico (pH elevado) e contém altos teores de aromas e compostos fendélicos (ac. benzoicos
e cinamicos, flavonois e taninos) devido ao acumulo destes durante a maturacdo. Ja as
sementes, correspondem de 0 a 6% do peso total da baga, contendo glicidios (35% em
média), substancias nitrogenadas (6%), minerais (4%), 6leos (15 a 20%) e polifendis (20 a
55%) (TOGORES, 2011; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Togores (2011) diz que quanto a representatividade, o engaco tem de 3 a 7% do peso
do cacho maduro e sua composicdo quimica é comparada a composicdo das folhas, sendo
pobre em acucares (10g/Kg) e &cidos (180 a 200 meqg/Kg), porém rico em compostos
fenolicos (até 20% do total — sabor adstringente) (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Tais
informagdes foram estudadas anteriormente por Costa e Belchior (1972) e apresentam
valores aproximados ilustrados abaixo (Figura 9), e levando-se em consideragdo mundial foi
estimado por Silva (2003) o indice de producdo anual mundial de subprodutos (Figura 10).



Figura 9 - indice de subprodutos gerados (Kg/hL).

Vinificacio indice médio
Em branco Em tinto
Engaco 4 3 3,5
Bagaco 17 13,5 14,5
Sementes 4 4 4

Fonte: Costa e Belchior (1972); Silva (2003). Adaptado pela autora, 2015.

Figura 10 - Produgdo anual de subprodutos a nivel mundial (1000 t)

Vinhos brancos | Vinhos tintos | indice médio
Engaco 1060 795 927,5
Bagaco 4505 3577 3842,5
Sementes 1060 1060 1060
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Fonte: Silva (2003). Adaptado pela autora, 2015.

Os subprodutos da uva retém grande quantidade de compostos fendlicos, em torno de
20-30% nas cascas e 60-70% nas sementes (MONRAD et al., 2010). Entre os compostos
presentes no bagaco das uvas estdo as antocianinas que além de auxiliar na pigmentacédo
conferindo a coloracdo roxa as variedades tintas e seus produtos, possui compostos que
apresentam propriedades antioxidantes e antibacterianas (HO et al., 2010).

Quanto a composicdo bromatolégica, o bagaco de uva apresenta valores médios,
expressos em matéria seca, de proteina bruta entre 14 e 17%, fibra em detergente neutro de
44 a 63%, carboidratos totais de 65%, extrato etéreo de 5 a 11%, lignina entre 20 e 23%
(MENEZES et al., 2006; BARROSO et at., 2006).

Em estudo, Ishimoto (2008) determinou a composicdo centesimal da farinha de
bagaco de uma uva vinifera tinta e encontrou com base na massa seca: 6,6% de cinzas,
13,6% de proteinas, 64,1% de fibras, 8,9% de lipideos e 6,8% de carboidratos.

Garcia Perez et al., (2010)refere-se que a secagem de residuos agroindustriais
vinicolas em condicdes adequadas, pode aumentar a vida util e o aproveitamento do residuo,
reduzir o impacto ambiental e gerar beneficios econdmicos. Com esta intencdo, vérias
alternativas tém sido propostas, entre elas, o uso de bagaco como ingredientes na producao
de alimentos (LO CURTO e TRIPODO, 2001), a extracdo e recuperacdo de compostos
fenolicos (LOULI et al., 2004) e a alimentacdo de animais.
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2.3.1 Farinha de bagaco de uva

A legislacdo brasileira define farinha como sendo o produto obtido pela moagem da
parte comestivel de vegetais, classificando-a de duas formas: simples ou mistas. As farinhas
simples sdo obtidas da moagem ou raladura dos gréos, rizomas, frutos ou tubérculos de uma
sO espécie vegetal, ja a farinha mista é considerado um produto obtido da mistura de
diferentes espécies vegetais (BRASIL, 2005).

As indudstrias que processam a uva no Brasil sdo na sua maioria vinicolas que
consideram o bagaco (cascas e sementes) de uva um subproduto, e este chama a atencéo por
ser rico em compostos fendlicos (VALDUGA et al., 2008).

A producgdo de farinha de uva a partir de residuos industriais da uva possui um
grande potencial benéfico a salde humana pela elevada atividade antioxidante, além de ser
um residuo produzido abundantemente e de baixo custo. Segundo Aradjo, (2010) a farinha
de uva pode ser aplicada na producdo de pdes, barras de cereais, massas, sucos, e
incorporada em outros alimentos. A farinha de uva possui um elevado teor de fibras e conta
com altas quantidades de flavondides, que sdo antioxidantes que possuem alta capacidade de
combate aos radicais livres e prevencao de doencas degenerativas (BONTEMPO, 2015).

As farinhas elaboradas de frutas podem ser utilizadas na elaboracdo de pées,
biscoitos, massas caseiras, sucos, vitaminas, além de ser muito Gtil para os diabéticos que
ndo podem consumir o fruto in natura pelo seu teor de acucar.

Segundo Mihoubi et al. (2009), diversos métodos vem sendo estudados quanto a
elaboracdo da farinha de uva, principalmente no que diz respeito as técnicas de secagem que
um dos processos mais usados para melhorar a estabilidade dos alimentos.
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NIVEIS DE INCLUSAO DE FARINHA INTEGRAL DE BAGACO DE UVA
CHARDONNAY NA ELABORACAO DE BOLOS
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RESUMO

A industria vitivinicola gaucha gera anualmente 9 milhdes de toneladas de residuos sélidos
organicos. A uva Chardonnay é referéncia no Rio Grande do Sul, sendo uma das variedades
mais produzidas no estado. A regido da Campanha Galcha apresenta grande potencial na
elaboracdo de vinhos, espumantes e derivados da uva e do vinho por apresentar condigdes
edafoclimaticas favoraveis ao cultivo da uva, principalmente de uvas finas européias (Vitis
viniferas). O problema atual do setor vitivinicola é o acimulo elevado de residuos. Estes
residuos nem sempre recebem o tratamento adequado, sendo depositados de forma errdnea a
céu aberto ou em locais inadequados, poluindo o meio ambiente e favorecendo a
proliferacdo de pragas, vetores e microrganismos. Além da gestdo dos residuos provenientes
do processo de vinificacdo, este trabalho tem por objetivo avaliar quimicamente uma farinha
de bagaco de uva e receitas de bolos com a inclusdo parcial da mesma em substituicdo a
farinha de trigo convencional. O bagaco de uva utilizado neste estudo € proveniente das
vinificacbes da Safra 2014 realizadas pelo Curso de Bacharelado em Enologia da
Universidade Federal do Pampa do Campus Dom Pedrito-RS. O bagaco fresco obtido da
prensagem foi seco em estufa por 72 horas a 65°C e logo apds triturado em um moinho de
facas para a obtencdo da farinha. A partir deste subproduto foram elaborados cinco bolos
utilizando diferentes niveis de substituicdo da farinha de trigo pela farinha de bagaco de uva
(0, 10, 20, 30 e 40%). Para avaliar a composicdo centesimal das amostras foram realizadas
analises bromatoldgicas considerando 0s seguintes pardmetros: matéria seca, matéria
mineral, matéria organica, proteina bruta, fibra bruta, lipidios, carboidratos e valor
energetico (kcal)/100 g de alimento. Para avaliar a aceitabilidade do produto foi realizada

uma andlise sensorial utilizando testes de preferéncia e aceitacdo com 75 julgadores. Através
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da andlise quimica da farinha da variedade ‘Chardonnay’, verificou-se que esta apresenta
alto teor de umidade, porém é mais funcional do que a farinha de trigo, apresentando
maiores concentragdes de fibras (9,38) e 32% menos calorias do que a farinha convencional,
sendo uma alternativa para uso em dietas humanas. No alimento, a substituicdo da farinha de
trigo pela incluséo parcial da farinha de bagaco de uva apresentou o aumento gradual no teor
de fibras, proteina, diminuindo o valor calérico. Conclui-se que a utilizacdo da farinha de
bagaco de uva contribui quanto ao nivel funcional dos alimentos, tornando-os ricos em

fibras naturais, mais nutritivos, sustentaveis e economicamente viaveis.

Palavras-chave: dietas humanas, composi¢cdo quimica, gestdo de residuos, bagaco de uva,
sustentabilidade.
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ABSTRACT

The state's wine industry annually produces 9 million tons of organic solid waste. The
Chardonnay grape is a reference in Rio Grande do Sul, one of the more varieties produced in
the state. The region of the Campanha Gaucha campaign has great potential in the
development of wines, sparkling wines and products of grape and wine for presenting
favorable soil and climate conditions for growing the grapes, mostly of European fine grapes
(Vitis vinifera). The current problem in the wine industry is the high accumulation of waste.
These residues do not always receive proper treatment, being wrongly deposited in the open
or in inappropriate places, polluting the environment and favoring the proliferation of pests,
vectors and microorganisms. In addition to the management of waste from the winemaking
process, this study aims to evaluate a chemically grape pomace flour and recipes for cakes
with the partial inclusion of the same in place of conventional wheat flour. The grape marc
used in this study comes from the vinification of the 2014 harvest held by the Degree Course
in Enology of Pampa Federal University of Campus Dom Pedrito -RS. The obtained from
pressing fresh pulp was oven dried for 72 hours at 65 ° C and after triturated in a knife mill
to obtain flour. From this by-product cakes were prepared using five different wheat flour
replacement level for the marc meal (0, 10, 20, 30 and 40%). To evaluate the chemical
composition of the sample analyzes were performed bromatological considering the
following parameters: dry matter, mineral matter, organic matter, crude protein, crude fiber,
lipids, carbohydrates and energy value (kcal) / 100 g of food. To evaluate the acceptability
of the product was performed using a sensory analysis and acceptance preferably 75 judges
tests. Through chemical analysis of flour variety "Chardonnay", it has been found that this

has a high moisture content, but it is more functional than wheat flour, with higher
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concentrations of fiber (9.38) and 32% fewer calories than conventional flour, an alternative
being for use in human diets. In food, wheat flour replacement by partial inclusion of grape
pomace flour showed a gradual increase in fiber content, protein, reducing the calorific
value. We conclude that the use of grape pomace flour contributes on the functional level of
the food , making them rich in natural fibers, more nutritious , sustainable and economically

viable.

Keywords: human diets, chemical composition, waste management, grape marc,
sustainability
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INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul é um dos maiores polos produtores de uvas do Brasil, sendo
assim, € o estado que mais produz residuos de uvas do pais, correspondendo a cerca de 9
milhdes de toneladas por ano (CAMPOS, 2005; MELLO, 2012). Deste modo, a industria
vitivinicola gera grandes volumes de residuos sélidos organicos na forma de bagago de uva
que representam aproximadamente 20% do total das uvas colhidas no estado. A composi¢ao
quimica deste subproduto varia de acordo com a variedade da uva, 0 método de vinificagédo e
as condicOes atmosféricas da vinha (NORNBERG et al., 2002).

A producdo de 100 litros de vinho gera aproximadamente 31,7 kg de residuo,
correspondendo a cerca de 20 kg de bagaco de uva (CAMPQOS, 2005). Em estudo, Dantas et
al. (2008) caracteriza o bagaco de acordo com a sua composic¢do da seguinte forma: 58%
cascas, 20% engacos e 22% de sementes. Em decorréncia disto, o setor industrial enfrenta
problemas quanto a descarte de residuos que sdo uma fonte poluidora do ambiente por ndo
serem tratados e descartados da forma correta (CATANEO et al., 2008).

A uva é uma fonte rica em compostos fendlicos que atualmente sdo de alto interesse
comercial e apresentam elevadas concentracGes nos subprodutos da vinificacdo. Da mesma
forma, o uso racional dos residuos gerados no processo de vinificacdo € de extrema
importancia sob o ponto de vista ambiental, econdmico e nutricional uma vez que em sua
composicao estdo presentes substancias que estdo sendo muito exploradas no meio cientifico
como os polifendis que sao antioxidantes e preventivos a cardiovasculares, anticancerigenos,
etc (FILHO, 2014). Entretanto, ainda sdo escassos na literatura dados referente a
composi¢cdo bromatolégico do bagaco da uva como potencial para consumo humano na
forma de farinhas e suplementos.

Diante do contexto, objetivou-se com esse estudo avaliar a composicao

bromatologica da farinha elaborada através de bagaco da uva vinifera Chardonnay.

2 Compostos fenodlicos

Os compostos fendlicos estdo presentes em todas as partes da uva, sendo distribuidos

da seguinte forma:

a. Sementes: predominancia de flavandis e acido galico;
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b. Polpa: predominancia de &cidos hidroxicinamil tartaricos;
c. Pelicula: predominancia de flavanodis, &cido galico, acidos tartaricos, &cidos

fendlicos, flavonadis e antocianinas.

As uvas sdo consideradas uma das maiores fontes de compostos fenolicos quando
comparadas a outras frutas e vegetais (ABE et al., 2007; VEDANA, 2008), deste modo
varios efeitos benéficos a saude tém sido atribuidos aos compostos fendlicos presentes nas
frutas, nos vegetais e nos vinhos. Estes compostos podem ser classificados em dois grupos:
flavonoides e ndo flavondides. S&o eles:

a. Flavanois: catequina, epicatequina e epigalocatequina), flavonois (caempferol,
quercetina e miricetina) e antocianinas (no caso das uvas tintas);

b. N&o Flavandis: acidos fendlicos, hidroxibenzdicos e hidroxicinamicos. Além destes
compostos, pode-se encontrar também o resveratrol, que é um polifenol pertencente a

classe dos estilbenos.

Os principais constituintes fendlicos presentes nas uvas sao, por ordem crescente em
termos de concentracdo: os flavonadis, os acidos fendlicos, as antocianinas, as catequinas e as
proantocianidinas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Em relacdo aos flavanois, salientam-se os 3-flavandis e as proantocianidinas. Os
flavano-3-ol caracterizam-se por possuirem um anel heterociclico saturado, sendo 0s
principais flavan-3-ol encontrados nas uvas e nos vinhos: a (+)-catequina e a (-)-
epicatequina, sendo encontradas em pequenas quantidades de galato de epicatequina.
(TOGORES, 2011; RIBEREAU-GAYON et al., 2006 ). Nas peliculas das uvas a (+)-
catequina é o flavan-3-ol mais representativo e a (-)- epicatequina aparece em menores
guantidades (HASLAM, 1980).

A proantocianidina corresponde aos taninos condensados que sdo provenientes da
propria uva. Estes compostos ganharam destaque nos Gltimos anos sendo alvo de estudos
devido ao potencial benéfico para a saude humana, como é o caso também do resveratrol e
do poder antioxidante.

Segundo Barquette e Trione (1998), além dos taninos condensados
(proantocianidinas) existem os taninos hidrolisaveis, que s&o constituidos por uma molécula
glucidica ligada ao acido galico ou ao acido elagico. Os principais elementos sdo as formas

monomeéricas de catequina e epicatequina e ainda os oligdmeros e polimeros formados a
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partir das formas monoméricas atraves das ligacbes quimicas, como a galocatequina e
epigalocatequina (TOGORES, 2003; RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Segundo Schleier (2004) e Vattimo (2007) as proantocianidinas sdo extraidas das
sementes da uva (Vitis vinifera) e um de seus destaques sdo as propriedades antioxidantes e
os efeitos positivos relacionados a saude. Além de possibilitar o controle do colesterol,
pesquisas ao longo dos anos comprovaram que as proantocianidinas tém propriedades

nutricionais e farmacologicas, como:

Acéo vasoprotetora;

T @

Acéo antioxidante;

Antihepatotdxico;

a o

Atividade anti-tumoral

@

Atividade anti-viral;
f.  Acéo de captor de radicais livres de oxigénio;

g. Protecdo em relacdo a ateroesclerose, entre outros.

Assim a procianidina B1 é normalmente mais abundante nas peliculas enquanto a B2

€ mais abundante nas sementes.

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Elaboracéo das farinhas

As amostras utilizadas neste estudo foram bagacos de uvas da variedade
‘Chardonnay’provenientes do municipio de Dom Pedrito — RS. Os subprodutos foram
obtidos através das vinificagdes realizadas na Safra 2014 pelo Curso de Bacharelado em
Enologia. Foi estudado o bagacgo fresco da variedade branca ‘Chardonnay’ e seu potencial
nutricional quanto a utilizagdo na elaboracdo de novos produtos. O processo de elaboragdo
foi desenvolvido na Universidade Federal do Pampa, campus local no Laboratério de
Bromatologia e Nutricdo Animal.

Para a obtencdo da farinha, o bagago (cascas e sementes) foi submetido a secagem
em estufa de ar forgado a temperatura de 65°C por 72 horas. Posteriormente as amostras
foram pesadas e trituradas em um moinho de facas tipo willey para que obtivessem uma

granulometria de Imm.
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Apobs a moagem do bagago, composto por cascas e sementes apresentados na Figura
3, a farinha foi transferida para sacos plasticos com capacidade de 1 litro e armazenadas de
modo que evitasse que as amostras fossem deterioradas pela umidade ambiente,
luminosidade ou contaminacdes.

Apo6s 15 dias de armazenamento a farinha bagaco de uva foi homogeneizada e
submetida a anélises bromatologicas. A composi¢do quimica da farinha foi baseada na
metodologia da Association of Official Analytical Chemists (AOAC) para obtencdo dos
indices de matéria seca total, matéria organica, matéria mineral, proteina bruta, extrato
etéreo, fibras totais, glicidios totais e valor energético (kcal) seguindo a conversdo de
Atwater (1986).

Apbs a elaboracdo da farinha de bagaco de uva (FBU), foram desenvolvidas receitas
de bolos com a inclusdo de farinha de uva em niveis parciais em substituicdo da farinha de

trigo convencional (FTC).

3.2 Elaboracéo das receitas

A utilizacdo da farinha de bagaco para o processamento das receitas foi realizada 60
dias apds a sua elaboracdo. Deste modo, foram elaborados cinco bolos, em duplicata,
utilizando uma receita padrdo tradicional, sendo substituida apenas a farinha de trigo pela

farinha de bagaco em diferentes niveis, correspondendo aos seguintes tratamentos:

Bolo controle - sem a adi¢do de FBU (0%);
B1 - adi¢cdo de 10%;

B2 - adicdo de 20%;

B3 - adicdo de 30%;

B4 - adicdo de 40% de FBU.

NN

A formulacdo padrdo e as respectivas quantidades de ingredientes utilizadas na
elaboracdo dos bolos podem ser acompanhados na tabela 1.

Tabela 1 - Formulacdo padréo dos bolos

Quantidades

Ingrediente
0% 10% 20% 30% 40%
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Farinha de trigo 400 g 360 g 3209 280 g 240 g
Farinha de uva 0g 409 80¢ 120 g 160 g
Acucar 260 g 260 g 260 g 260 g 260 g
Leite 450 Ml 450 mL 450 mL 450 mL 450 mL
Ovos 3 3 3 3 3
Manteiga 100 g 100 g 100 g 100 ¢ 100 g
Fermento em po 30g 30g 309 309 309

Fonte: Autora, 2015.

Quanto aos tratamentos, foram mantidos os demais ingredientes nas mesmas
proporcdes, variando apenas os niveis de inclusdo de FBU em relacdo a FTC.

Os ingredientes foram condicionados e misturados seguindo a mesma rotina de
distribuicdo e tempo de homogeneidade com o uso de liquidificador para preparo das massas
dos bolos. Apos, estas foram dispostas em formas previamente untadas e enfarinhadas. Para
a etapa de cozimento foi utilizado um forno elétrico Fisher com temperatura de 180°C
durante 35 minutos.

Através das figuras abaixo podem ser acompanhadas as caracteristicas visuais das
amostras antes do cozimento e apds o cozimento (anexo I), de acordo com os diferentes
niveis de inclusdo da farinha do bagaco.

As analises quimicas da farinha e dos bolos foram realizadas no Laboratorio de
Bromatologia e Nutricdo Animal da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) do
Campus Dom Pedrito-RS, sendo obtidos os valores de matéria seca (MS), cinzas (MM),
proteina bruta (PB), fibra bruta (FB), extrato etéreo (EE), glicidios totais (GT) e valor
energético (Kcal/100g) dos alimentos.

Para verificar a aceitacdo dos bolos acrescidos de Farinha de bagaco de uva, foi
realizada uma andlise sensorial utilizando um método sensorial afetivo aplicando
simultaneamente testes de aceitacdo, que avaliam o quanto o consumidor gosta ou desgosta
de determinado produto, e o teste de preferéncia que determina o grau de apreciagdo que o
consumidor tem sobre um produto em relacdo a outro. Para a aplicagdo dos testes foram
escolhidos 75 julgadores ao acaso entre homens e mulheres de idades variadas que néo
sabiam sobre o processamento das amostras. Através de uma ficha de degustacdo as
amostras foram numeradas de forma aleatoria, utilizada como critério de escolha uma escala

hedbnica de 1 a 9 pontos, variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo).
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Através da metodologia descrita por Dutcosky (2009), foram avaliados os seguintes
atributos: cor, sabor, textura e aparéncia global.

Abaixo pode-se acompanhar o0 modelo de uma escala heddnica verbal estruturada:

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Né&o gostei/nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

3.3Composicao centesimal

Através da metodologia descrita por Silva & Queiroz (2002) foram obtidos os
percentuais de matéria seca (MS), matéria organica (MO), matéria mineral (MM), extrato
etéreo (EE), proteina bruta (PB) e fibra bruta (FB).

A composicdo centesimal foi realizada com base na matéria seca. O teor de umidade
foi determinado segundo o método gravimétrico com emprego do calor utilizando estufa
com circulacdo de ar (anexo Il) a 105°C por 2 horas ou até obter peso constante (BRASIL,
2005).

As cinzas foram obtidas através da incineracdo das amostras em uma mufla (anexo
I1) a temperatura de 550°C por aproximadamente 4 horas ou até a obtencdo de cinzas claras
ou ligeiramente acinzentadas (AOAC, 2007).

A determinacdo de proteina bruta foi realizada pelo método de Kjeldahl utilizando
um destilador (anexo 11), multiplicando o teor de nitrogénio total pelo fator 6,25 (AOAC,
2007).

Para a obtencdo do extrato etéreo ou lipideos totais foi utilizado o método de
extracdo gravimétrico de Soxhlet (anexo Il) que é baseado na perda de peso do material
submetido a extracdo com éter de petroleo ou na quantidade do material solubilizada pelo
solvente (AOAC, 2007).
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Apos a extracdo que tem a duracdo de 6 horas, a base lipidica fica retida nos baldes
volumeétricos (anexo 1), que sdo encaminhados para secagem em estufa de ar forca a 110°C
por 8 horas.

O teor de fibras totais foi determinado de acordo com o procedimento descrito pela
AOAC, método 978.10 (anexo Il) (RECK et al., 2006; AOAC, 2007).

O teor de glicidios totais foi determinado pela diferenca entre a massa seca total
(100%) e a soma das porcentagens determinadas de umidade, proteina, extrato etéreo, cinzas
e fibras, e o valor energeético calculado utilizando os fatores de conversao de Atwater de 4
kcal/100 g para carboidratos e proteinas e 9 kcal/100 g para lipideos.

Os resultados obtidos da composicéo quimica da matéria prima (FBU), bem como os
diferentes niveis na elaboracdo dos alimentos foram analisados através do programa
estatistico R 3.2.0.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Anédlise bromatoldgica

A fim de caracterizar nutricionalmente a farinha de bagaco de uvas Chardonnay e 0s
bolos elaborados com a inclusdo parcial da mesma, foram realizadas analises quimicas para
a obtengdo da composicdo centesimal das receitas e o potencial de uso da farinha de uva

apresentado na tabela 2.

Tabela 2- Composicdo centesimal da farinha de bagaco e farinha de trigo e da farinha de
trigo expresso em 100 g do produto natural.

Andlises Farinhadeuva  Farinhade Trigo
Chardonnay convencional
Umidade 17,7 13,0
MM (% da MS) 6,00 0.80
PB (%) 7,29 9,80

FB (%) 9,38 2,30
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EE (%) 3,20 1,40

Glicidios totais 56,31 75,10

Valor energético (Kcal)** 2459 360,0

Fonte: Autora, 2015. *Fonte= TACO (Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos). **Valor calérico em cal/100 g.

Ao comparar a farinha de bagaco de uvas Chardonnay com a farinha de trigo (Tabela
2), verifica-se que a farinha de bagaco de uva apresentou maior teor de umidade. Segundo a
resolucdo RDC n° 263, o teor de umidade preconizado pelas farinhas € de no méximo
15%(ANVISA, 2005). Entretanto, devido ao alto teor de umidade do bagaco de uva fresco,
percebeu-se certa dificuldade no processo de secagem, sendo que, periodicamente foi
necessario o revolvimento do material a ser seco. Isso pode ser considerada uma das
dificuldades na fabricacdo da farinha de bagaco de uva e necessita de maiores estudos para
efetivar uma secagem mais eficiente. Outra hip6tese para explicar a alta umidade pode estar
relacionada a possibilidade da farinha de uva apresentar caracteristica higroscépica, que em
termos quimicos é definida como a capacidade de uma espécie em qualquer forma tem em
absorver agua (do ambiente, ar).

Entretanto para afirmar esta informacdo seria necessario analisar outros estudos
referentes a utilizacdo da farinha de bagaco de uva, inclusive quanto a adocdo de
metodologias de armazenamento.

Quanto ao valor calérico da farinha de bagaco de uva, verifica-se que esta apresenta
32,0% menos Kcal do que farinha de trigo. Esse resultado € muito promissor para estimular
0 uso desse alimento em situacGes em que preconiza-se reduzir a ingestdo de energia, seja
pela intencdo de perda de peso, ou também, segundo Aradjo, (2010) para os diabéticos que
ndo podem consumir o fruto in natura pelo seu teor de agucar.

A farinha de uva Chardonnay apresentou elevado teor de fibra bruta (9,38
0/100gramas de produto in natura), valor este 4,07 vezes maior do que o apresentado na
farinha de trigo. Outros estudos sobre o uso de farinha de uva também revelaram alto teor de
fibra bruta como o de Vit et al. (2015) que apresentou de 19,35% de fibras na caracterizacdo
nutricional do bagaco de uva organica, sendo que somente a semente apresentou 55,23% de
fibras, respectivamente.

Ao avaliar a composi¢do quimica de residuo de acerola, Aquino et al., 2002,

verificaram valores de FB semelhantes ao presente estudo (9,63 % na mateéria seca).
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O consumo de fibras alimentares apresenta efeitos fisioldgicos importantes e
atualmente percebe-se um aumento dos consumidores, na demanda por alimentos com
maiores teores de fibras. Logo, o uso de fibras oriundas de residuos industriais alimenticios
como matéria prima para a fabricacdo de alguns alimentos na dieta humana (Oliveira et al.,
2002; Aquino et al., 2002).

Uma farinha de casca de maracujé foi testada por Souza et al., 2008 e verificou-se
que esta possui grande quantidade de fibra, cerca de 66,37g/ 100g de farinha natural.

Em outro estudo, Ishimoto (2008) verificou que a farinha de bagaco proveniente de
suco de uva possui aproximadamente 105% a mais de polifendis que farinha de bagaco de
vinho. Esta farinha possui um alto teor de fibras (49,05), assim como alta quantidade de
flavonoides, e assim como a uva, é dos melhores antioxidantes, servindo para combater 0s
radicais livres, prevenindo doencas degenerativas.

Com relacdo ao teor de proteina verificou-se que a farinha de bagago apresenta uma
fracdo protéica menor do que a farinha de trigo (7,29 FBU vs 9,80 FTC). Porém, quando
comparado ao estudo de Maioli et al., (2014) relacionado a farinha de bagaco mirtilo, a
farinha de uva Chardonnay apresenta aproximadamente 118% a mais de PB do que a farinha
de mirtilo (7,29 vs 3,34), apresentando maior concentragao protéica.

Os glicidios totais apresentaram menores concentracdes na FBU correspondendo a
56,31, sendo que na FTC apresentou 75,10. J& em comparacdo com a farinha de casca de
maracuja, a FBU apresenta-se superior na concentracdo de carboidratos (12,07 casca de
maracuja vs 56,31 FBU) (AZEVEDO et al., 2008). Este atributo desempenha um papel
importante nas dietas, sendo os carboidratos os principais responsaveis pelo fornecimento da
energia metabolizada pelo organismo.

Quanto ao valor energético, a FBU apresentou uma concentracdo menor, reduzindo
as calorias em 31,9% quando comparada a FTC, apresentando-se como uma farinha mais
saudavel por ser menos calorica. A farinha do residuo obtido da produgéo de vinho possui
um elevado valor caldrico, 245,9 Kcal/100g quando comparada a farinha da casca do
maracuja que apresenta 85,84 Kcal/100g (SOUZA et al., 2008). J& em comparacéo a farinha
de uva proveniente da producdo de sucos in natura (FAVARIN et al. (2012), a farinha do
residuo de uva apresentou 245,9 Kcal/100g (FBU vinho) vs227,6 Kcal/100g (FBU sucos),
demonstrando que os residuos podem sofrer ndo so alteracGes fisicas, mas principalmente

alteracOes quimicas devido ao processamento industrial.
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Em termos gerais, a FBU seria uma alternativa para a elaboracdo de alimentos para
dietas ricas em fibras, com alta concentragdo protéica e de baixo valor calorico, além de

utilizar baixo custo para a producao.

Tabela 3 -Composicao centesimal dos bolos de acordo com o nivel de substitui¢do da
farinha de trigo pela de farinha de bagaco de uva Chardonnay.

Niveis de substituicdo da farinha de trigo pela
Farinha de uva
0% 10% 20% 30% 40%

Componentes
Umidade (%) 45,04 40,30b 38,59c 36,63d 35,38e
MM (% da MS) 2,08 2,81 2,98 3,29 3,42
PB (% da MS) 9,612 884ab  9,76°  8,45b  9,08ab
EE (%) 5,09 5,45 6,07 5,99 6,38
FB (%) 0174 033  1,05c 2,74d 3,59
Glicidios totais 83,042 82,56b 80,13c 79,51d 77,5le

Va|0renergético (Kca|) 415,72& 413,32a 41010251 394,88b 389,51b

Fonte: da autora, 2015.1= Valores expressos em 100% da MS.

Em estudo desenvolvido por Esteller et al.,(2006) sobre bolos industrializados, a
umidade situa-se em valores proximos a 30%, valor este inferior aos encontrados nos bolos
elaborado com farinha de bagaco de uva. Comparando os niveis de inclusdo de farinha de
bagaco de uva na elaboracdo dos bolos de 0 a 40% de substituicdo (Tabela 3), notou-se
diferenga significativa em todos os niveis variando de 45,04 (bolo controle) a 35,38%
(inclusdo de 40%). Foi notorio que a medida que aumentava a inclusdo de FBU, menor
percentual de umidade continha o alimento.

A diminuicdo do teor de umidade com o aumento dos niveis de fibra diferiu dos
resultados obtidos por Oliveira et al. (2009), Souza et al. (2000) e Cerqueira (2006) que na
analise de biscoitos elaborados com farinhas especiais verificaram a elevacdo na umidade de
biscoitos a medida que o teor de fibra aumentava. Guimardes (2010) obteve resultados

similares aos autores ja citados, obtendo o indice de umidade para bolos elaborados com



51

farinha de entrecasca de melancia de 25,68% no tratamento controle e 30,44% com a
inclusdo de 30% da farinha especial em substituicdo a FTC.

Os niveis de inclusdo 0, 20 e 40% apresentaram os maiores valores (9,61; 9,76 e
9,08) quanto a esta variavel. Comparando ao estudo de Vieira et al., (2010) que aplicou
farinha de casca de maracuja em bolos, os bolos acrescidos de cascas e sementes de uva
apresentaram valores semelhantes quanto & PB no nivel de inclusdo de 10%, representando
8,84 vs 9,37 encontrado na utilizacdo da farinha de maracuja correspondendo ao mesmo
nivel.

Em outro estudo desenvolvido com biscoitos com a adicdo de residuos do vinho
(ANGELDO et al., 2010), o valor obtido com a incluséo foi de 3,45, sendo inferior ao estudo
em questdo. Neste caso, 0 bagago da uva branca manteve a concentracdo protéica por néo ter
sido submetido a fermentacdo juntamente com o mosto, 0 que ocorreu na uva tinta utilizada
no estudo citado, perdendo propriedades importantes quanto aos niveis nutricionais do
alimento.

Por sua vez, os lipidios apresentaram grandes variacbes de concentracdo nos
diferentes niveis de inclusdo, variando de 5,09 a 6,38. A medida que ocorreu o aumento de
FBU na receita, maior foi a fracdo lipidica da amostra, com excecdo do nivel de 20%. O
aumento de lipidios com a inclusdo de aditivos também ocorreu na pesquisa farinha de uva
na elaboragéo de muffins realizada por Bender (2015).

Em comparacdo com estudos desenvolvidos com a farinha de uva Riesling na
elaboracdo de muffins de Bender (2015), a farinha de uva apresentou valores maiores nos
bolos com inclusdo de FBU em todos os niveis, destacando a proporcéo de 40% utilizada em
ambos os estudos (bolo FBU 6,38 vs 3,64 muffins).

Os valores obtidos em relacdo aos carboidratos apresentaram diferenca significativa
em todos o0s niveis de inclusdo de FBU nas amostras, sendo que as maiores concentragdes
corresponderam aos niveis iniciais, respectivamente 0, 10 e 20%.

Quanto ao valor energético as amostras apresentaram variagdes maiores nos niveis
iniciais de inclusdo (0, 10 e 20%), enquanto 0s outros niveis apresentaram valores menos
caléricos (394,88 e 389,51),sendo mais interessantes quanto as potencialidades de uso em
dietas e na elaboragéo de alimentos de baixas calorias. Comparado ao estudo desenvolvido
com a elaboracdo de bolos com vinho tinto, os bolos elaborados com farinha de bagaco de

uva apresentaram uma queda de 38,69 kcal, acompanhado pelos valores: bolo de vinho —
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428,2 kcal/100geo bolo com a inclusdo de FBU no nivel maximo (40%) de 389,51
kcal/100g (ABRAO et al., 2012).

Dall’asta et al., (2015a) comprova que o uso da farinha de bagaco de uva na
elaboracdo de alimentos apresenta boa aceitacdo e tem influéncia importante nos atributos
sensoriais dos produtos, como a incorporagdo de aromas, melhorias quanto a palatabilidade e
a possivel acdo espessante da farinha de bagaco de uva no desenvolvimento de determinados
produtos, como bolos e iogurtes.

O enriquecimento de produtos com fontes de fibras naturais pode melhorar sua
qualidade nutricional com potencial de uso em dietas, reduzindo calorias através da
utilizacdo de farinhas de menor densidade energética como a de bagaco de uva que possui
grande potencial para servir como ingrediente alimenticio alternativo.

Ishimoto (2008) desenvolve pesquisas ha anos sobre os beneficios da uva e suas
potencialidades funcionais e bioativas, e afirma que as farinhas de bagago de uva possuem
caracteristicas promissoras como ingredientes funcionais, tanto nos aspectos bioldgicos
guanto sensoriais. A autora comprova em sua tese que dentre os beneficios do consumo das
farinhas de uva estéo:

a. Auxilio no tratamento de doencas circulatorias;

b. Diminuic¢do do aparecimento de varizes;

Prevencao de problemas cardiovasculares;

o o

Prevencdo do endurecimento das artérias;
Auxilia na prevencdo da artrite;
Ajuda a minimizar danos no fibroma;

Evita a deficiéncia de viséo e audigéo;

o «Q —Hh @

Ajuda no combate das doencas de pele.

A utilizacdo da farinha de sementes tem sido amplamente estuda por conter gluten,
lactose ou colesterol, sendo rica em fibras dietéticas naturais. Segundo Ishimoto (2008),
pesquisas evidenciam que o consumo de produtos derivados das sementes da uva tem a
funcdo de aumentar o bom colesterol (HDL) e diminuir o mau colesterol (LDL), evitando
riscos com doengas vasculares.

Quanto a analise geral destes dados, ao consultar as bibliografias disponiveis, nota-se
o déficit de estudos relacionados & farinha de bagaco de uva na forma integral (cascas e

sementes). Os estudos existentes focam nas matérias primas separadas, ou seja, sé nas cascas
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ou somente nas sementes, e ndo no conjunto dos beneficios que poderiam ter aliadas a
salde. Isto € uma questdo de tempo, pois a cada nova pesquisa com dados favoraveis que
incentivem o consumo e demonstrem os beneficios da uva para a salde, novas pesquisas
surgirdo, como ja € o caso da Universidade Federal do Pampa em Dom Pedrito-RS que
apresentou pesquisas inéditas relacionadas ao uso integral do bagaco na forma de farinha na
elaboracdo de alimentos.

4.2 Analise sensorial

Quanto a andlise sensorial, testes foram realizados com o objetivo de avaliar a
diferenciacdo quanto ao grau de aceitacdo dos bolos em todos os niveis de substituicdo e
com relacdo ao bolo controle. Para isso, 75 julgadores foram selecionados de forma
aleatoria.

Quanto ao grau de apreciacdo pelo bolo controle, 85% dos julgadores indicaram
“gostar muito”, atribuindo notas dentro da faixa de aceitacdo da escala utilizada, variando
entre gosto muito e gosto muitissimo. Nenhum dos provadores assinalou opcao
correspondente a faixa de indeciséo, equivalente a “nem gosto, nem desgosto”.

A média geral dos bolos em todos os niveis de substituicao foi superior a 7 indicando
a boa aceitacdo dos bolos acrescidos de FBU. As médias dos valores obtidos através da
avaliacdo dos 75 julgadores em relacdo aos atributos cor, sabor, textura, aparéncia e

aceitacdo estdo representadas na Tabela 4.

Tabela 4 - Médias das notas dos julgadores da analise sensorial segundo uma escala

hedb6nica de 1 a 9 pontos.

Amostra Textura  Sabor Cor  Aparéncia Aceitacao
Bolo controle 8,25 7,85 7,25 8,75 8,45
B1 inclusdo 10% 8,25 7,65 7,45 8,75 7,75
B2 inclusdo 20% 8,25 7,75 7,65 8,25 7,75
B3 inclusdo 30% 7,45 7,65 7,75 8,00 7,65
B4 incluséo 40% 7,25 8,00 7,85 8,00 7,65

Fonte: Autora, 2015. Notas: 1: desgostei muitissimo, 2: desgostei muito, 3: Desgostei moderadamente, 4:
Desgostei ligeiramente, 5: N&do gostei/nem desgostei, 6: gostei ligeiramente, 7: gostei moderadamente, 8: gostei muito,
9: gostei muitissimo.
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Assim que as amostras foram distribuidas, causaram impressdo equivocada nos
julgadores, os quais ficaram desconfiados e curiosos para saber a composi¢do dos bolos
compostos de “farinha especial”. O resultado disto é percebido na Tabela 4que retrata que a
medida que aumentava a concentracdo de FBU, as médias das notas diminuiam para o
atributo de aparéncia. Essas médias de notas foram melhorando com o desenrolar da analise
nos outros atributos.

Conforme a adicdo gradual de FBU, a coloracdo das amostras ficou mais escura
como pode ser observado na Figura 15 que representa a aplicacdo dos testes. Para julgadores
este atributo causou uma boa impresséo, levando-os a assemelhar a alimentos atrativos e
muito apreciados como o chocolate e 0 mel, e a alimentos saudaveis como os de linhas
integrais. Sendo assim, as notas das amostras que continham maior concentracdo de farinha
de uva obtiveram as melhores notas.

Quanto a textura, os julgadores salientaram a crocancia dos bolos quanto aos niveis
de incluséo de 30 e 40%, e os relacionaram a um alimento dentro da linha integral. Do
tratamento controle (0%) até os niveis de inclusdo de FBU 10 e 20% nédo houve alteracbes
quanto a textura da massa, 0 que ocorreu com os demais niveis (30 e 40%). Entende-se que
seria possivel neste estudo chegar a substituicdo de 50% da farinha de trigo utilizando a
farinha de bagaco sem alterar o sabor dos alimentos, porém haveria a modificacdo quanto as
caracteristicas fisicas relacionadas ndo s6 a aparéncia, mas especialmente quanto a textura.
Isto é comprovado por Waker et al, (2014) que retrata que ao enriquecer produtos com
ingredientes ricos em fibras pode aumentar a dureza do produto devido a alta capacidade de
hidratacdo das fibras presentes e sua capacidade de reter mais &gua. Em consequéncia disso,
o alimento também lembraria mais um brownie do que de um bolo propriamente dito. A
andlise sensorial foi realizada no dia 14/04/2014 em uma sala de aula da Universidade
Federal do Pampa durante o periodo da tarde, as 16 horas com duracdo média de 20 minutos
(anexo 111)

Para o atributo sabor, a amostra com maior concentracdo de FBU obteve maior
média (8,0 %), apresentando maior porcentagem de aceitagdo e menor de rejeigdo, valor
proximo ao bolo controle que obteve média 7,85.Notou-se nesta avaliacdo que conforme o
aumento da substituicdo da farinha de uva, mais perceptiveis eram 0s aromas caracteristicos
até mesmo da variedade de uva utilizada no estudo, como o mel, frutas de polpas brancas

maduras e castanhas, aparentando também ser uma amostra mais adocicada (caramelizacéo).
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Quanto a aceitacdo global, pode-se observar que a substituicdo em qualquer um dos
niveis mostrou média 7,45, ou seja, “gostaram moderadamente”. Este resultado foi muito
similar ao apresentado pelo bolo controle (0%), que atingiu média 8, correspondendo a
“gostaram muito”.

A proposta em estudo de tentar relacionar os bolos com a inclusdo de farinha de uva
a alimentos que correspondessem as linhas integrais obteve éxito ao avaliar que 100% dos
julgadores afirmaram estar degustando produtos elaborados com farinha integral e ndo com
farinha de frutas, relacionando as amostras a produtos saudaveis por visualizarem pequenas
partes das sementes no produto apresentado.

Através dos dados obtidos nesta avaliagdo sensorial, pode-se verificar que o residuo
da uva Chardonnay apresenta caracteristicas favoraveis quanto ao gosto dos consumidores
adicionado em alimentos ja conhecidos e possibilita a utilizacdo das farinhas especiais na
elaboracdo de produtos inovadores, além de ser uma alternativa de renda para os pequenos
produtores.

Em estudo desenvolvido por Dall’asta et al. (2015), os bolos elaborados com a
incluséo parcial de farinha de uva Chardonnay sdo bem aceitos e apresentam caracteristicas
que agradam os consumidores como cor e sabor, além de remeterem a uma linha integral, o
que foi comprovado estatisticamente quando foi apontado desta forma por 100% dos
julgadores. Segundo a autora, as farinhas de residuos utilizadas na elaboracdo de alimentos
lembram em alguns casos caracteristicas aromaticas das proprias uvas, como 0 caso da
Chardonnay que nas receitas apresentou aromas de nozes, aveld, baunilha, mel e aromas

frutados conforme o aumento dos niveis de inclusdo.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O acumulo de residuos provenientes da cadeia produtiva da uva é considerado
elevado, necessitando de praticas alternativas que colaborem de forma sustentavel com o
meio ambiente reduzindo também gastos desnecessarios.

A farinha produzida a partir do bagago de uva ndo se apresenta adequada aos padrées
fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo brasileira para farinhas por possui teor de
umidade acima de 15%, porém ndo existe uma lei especifica para farinha de frutas. A FBU
apresenta potencial nutricional alternativo na elaboracdo de novos produtos para dietas

humanas como fonte natural de fibras, proteinas e outros componentes.
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As farinhas de frutas podem ser utilizadas na formulacdo de novos produtos
alimenticios como paes, bolachas, iogurtes e biscoitos, pois além das propriedades fisico-
quimicas apresentam beneficios para saude por se tratar de alimentos ricos em compostos
antioxidantes e bioativos. Aliado a isso, a inclusdo de ingredientes que associem a
elaboracdo de produtos naturais € bem vindo, e pode agregar valor aos alimentos.

A uva in natura é uma das frutas que contém maior concentracdo de agucar, sendo
assim, a farinha de bagaco de uva pode ser uma alternativa de suplemento na alimentacédo de
diabéticos, uma vez que ndo podem consumir a fruta in natura devido a elevada
concentracdo de agucar que possuli.

As anélises bromatoldgicas demonstram que o bagacgo de uvas Chardonnay apresenta
teores de fibras e proteinas considerados adequados para dietas, bem como as receitas
elaboradas. Aliado aos beneficios da uva ja comprovados cientificamente através de
pesquisas, 0 bagaco pode ser considerado uma fonte alternativa de nutrientes para a salde
humana, diminuindo a quantidade de residuos que sdo um problema ambiental.

Este estudo é promissor ja que possibilita que a indudstria vitivinicola e os produtores
sejam incentivados a gerir seus proprios residuos de formas sustentaveis, inovadoras e
economicamente viaveis, aumentando o valor da matéria prima e seus subprodutos e
diminuindo consideravelmente os impactos ambientais.

A farinha de bagaco de uva Chardonnay apresenta-se como uma fonte natural e
nutricional alternativa para a complementacao e/ou suplementacdo de nutrientes em dietas
humanas. Sua composicao € rica em fibras, proteina e carboidratos, além de apresentar baixo
valor cal6rico quando comparada a farinha de trigo convencional. Sendo assim, pode ser
utilizada como ingrediente adicional na preparacdo de novos produtos alimenticios.

A utilizacdo de farinha de uva nos bolos apresentou boa aceitacdo dos consumidores
obtendo médias maiores do que 7 pontos para todos os atributos avaliados, remetendo a uma
linha integral.

Este estudo permitiu verificar que produtos elaborados com o reaproveitamento de
residuos de uva além da boa aceitabilidade, podem contribuir para o enriquecimento
nutricional em dietas humanas utilizando baixo custo, além de ser uma alternativa
sustentavel.

Com estes dados, conclui-se que a utilizacdo da farinha de bagago de uva da

variedade Chardonnay é uma opc¢éo para a elaboragdo de produtos alimenticios, pois além de
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ser uma alternativa de uso de residuos vitivinicolas, promove melhorias quanto ao nivel

nutricional dos alimentos.

6 CONCLUSAO

A farinha de bagaco de uva apresenta potencial para ser explorada na nutricdo
humana, e sua inclusdo na elaboracdo de alimentos promove a reducdo nos niveis de
umidade, carboidratos e valor energético e 0 aumento gradativo do teor de fibras, lipidios e

matéria mineral.
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ANEXOS

ANEXO I — Processo de elaboracéo da farinha de bagaco de uva

Figura 1 — Bagaco de uva Chardonnay fresco

Fonte: Autora, 2015.

Figura 2 — Bagaco de uva Chardonnay seco

Fonte: Autora, 2015.

Figura 3 — Obtencéo da farinha bagaco de uva

Fonte: Autora, 2015.
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ANEXO 11 — Processo de elaboracao dos bolos com incluséo em niveis parciais de

farinha de bagago de uva em substituicdo a farinha de trigo convencional.

Figura 4 — Amostras elaboradas com a inclusdo de FBU (0, 10,
20, 30 e 40%)

Fonte: Autora, 2015.

Figura 5 — Amostras elaboradas com a inclusdo de FBU ap0s o
cozimento (0, 10, 20, 30 e 40%)

Fonte: Autora, 2015.
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ANEXO |1l — Equipamentos utilizados para a analise da composicédo centesimal

dos bolos elaborados com inclusdo em niveis parciais da farinha de bagaco de uva

Figura 6 — Estufa utilizada para obtencéo de MS
A I |

Fonte: Autora, 2015.

Figura 7 — Equipamento utilizado para a incineracéo e obtencéo

de cinzas (mufla)
|18 i

Fonte: Autora, 2015.

Figura 8 - Destilador de nitrogénio

Fonte: Autora, 2015.



Figura 9 - Equipamento de extracdo de lipidios — SOXLET

Fonte: Autora, 2015.

Figura 10 - Amostra da concentracdo de lipidios ap0s a extracao

Fonte: Autora, 2015.

Figura 11 - Método de determinacéo de FB

Fonte: Autora, 2015.
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ANEXO VI - Aplicacao dos testes de preferéncia e aceitacdo utilizando uma escala

hed6nica de 1 a 9 pontos para avalia¢do do produto

Figura 12 — Amostras analisadas acompanhadas da ficha de avaliagdo

Fonte: Autora, 2015.

Figura 13 — Aplicacédo da na analise sensorial dos bolos elaborados com FBU

Fonte: Autora, 2015.
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ANEXO V - Resumo simples apresentado no XV Congresso Latino-Americano de
Viticultura e Enologia e XIIlI Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia 2015 —
Inclusdo de farinha integral de uva Chardonnay na elaboracdo de bolos — Analise
Sensorial (Inclusion of Chardonnay grape integral flour in cakes preparing — Sensory
analysis)

Incluséo de farinha integral de uva Chardonnay na elaboracgéo de bolos — Anélise
Sensorial (Inclusion of Chardonnay grape integral flour in cakes preparing — Sensory
analysis)

Dall’asta, F.D.!, Dall’asta, M.F.S.2, Back, 1.M.1, delAguila, J.S.1, Segabinazzi, L.R.!

L Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — Curso de Bacharelado em Enologia — Campus Dom Pedrito,
Rio Grande do Sul (RS), Brasil. E-mail: nandallasta@yahoo.com.br

2 Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — Curso de Bacharelado em Zootecnia — Campus Dom
Pedrito, Rio Grande do Sul (RS), Brasil. E-mail: lucianesegabinazzi@unipampa.edu.br

A vitivinicultura na Campanha Galcha é uma atividade em expansdo, e a uva e Seus
derivados ganham importancia no mercado global. Entretanto, na vinificagdo surgem
residuos que podem gerar problemas ambientais pelo seu descarte inadequado, mas também
podem ser uma alternativa de ganhos diretos (econdmicos) e indiretos (ambientais). Sendo
assim, objetivou-se estudar a substituicdo da farinha de trigo pela farinha de uva na
elaboracdo de bolos sob o aspecto sensorial. Utilizou-se a cultivar ‘Chardonnay’, sendo a
farinha elaborada na Universidade Federal do Pampa, Campus Dom Pedrito-RS. O bagaco
foi prensado em prensa vertical, seco em estufa a 65°C por 72 horas e, posteriormente,
triturado em um moinho tipo faca, a 1mm. A formulacdo dos bolos seguiu uma receita
tradicional com a substituicdo das farinhas de trigo por farinha de uva nos diferentes niveis:
0; 10; 20; 30 e 40%. Na analise sensorial, 75 julgadores realizaram testes de preferéncia e de
aceitacdo, seguindo uma escala hedbnica para cor, textura, sabor e aparéncia. Quanto a
aceitacdo, concluiu-se que a substituicdo em qualquer um dos niveis mostrou média 7,45, ou
seja, “gostaram moderadamente”. Este resultado foi muito similar ao apresentado pelo bolo
controle (0%), que atingiu média 8, ou seja, “gostaram muito”. Quanto a textura, os
julgadores salientaram a crocancia apresentada pelos bolos com 30 e 40% de farinha de uva,
e os relacionaram a um alimento dentro da linha integral. A coloragdo ficou mais escura a
medida que aumentou o nivel de substituicdo e muitos avaliadores associaram a “cor do
mel” causando boa impressdo. A aparéncia geral dos bolos satisfez os avaliadores, que
atingiu notas semelhantes em todos os niveis de substituicdo. Conclui-se que a substituicdo
parcial da farinha de trigo pela farinha de uva na fabricacdo de bolos, é uma opc¢éo para a
elaboracdo de alimentos das linhas integrais, pois além de ser uma alternativa de uso de
residuos vinicolas, mostram-se bem aceitos pelos consumidores.

Palavras-chave: alimentagdo humana, residuos vitivinicolas, sensorialidade de produtos,
economia viticola
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ANEXO VI - Resumo simples apresentado no XV Congresso Latino-Americano de
Viticultura e Enologia e XI1I Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia 2015 — Analise
sensorial de iogurtes elaborados com subprodutos da indastria enologica (Sensory
analysis of yogurts produced from wine subproducts)

Anélise sensorial de iogurtes elaborados com subprodutos da industria enoldgica
(Sensory analysis of yogurts produced from wine subproducts)

Dall’asta, F.D.',Back, I.M.!, Gabbardo, M.1, delAguila, J.S.}, Segabinazzi, L.R.2

L Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — Curso de Bacharelado em Enologia — Campus Dom Pedrito,
Rio Grande do Sul (RS), Brasil. E-mail: nandallasta@yahoo.com.br

2 Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — Curso de Bacharelado em Zootecnia — Campus Dom
Pedrito, Rio Grande do Sul (RS), Brasil. E-mail: lucianesegabinazzi@unipampa.edu.br

O iogurte € um alimento desenvolvido pela acdo fermentativa de cultivos protosimbidticos
de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, que reduzem o pH do leite e formam um gel com caracteristicas marcantes. Na
sua elaboracdo, sdo utilizados ingredientes ndo lacteos que melhoram a consisténcia,
viscosidade, sabor e aroma. Aliado a isso, a inclusdo de ingredientes que associam a
elaboracdo de produtos naturais € bem vindo, e podem agregar valor ao alimento. Nesse
sentido, objetivou-se com esse estudo avaliar as caracteristicas sensoriais de iogurtes
desenvolvidos com a adigdo de 1g/L de farinha de bagago de uva das cultivares ‘Pinotage’ e
‘Cabernet Sauvignon’, provenientes do processo de vinificacdo. O residuo vitivinicola foi
seco em estufa de ar forcado, a 65°C por 72 horas, e posteriormente, triturado em um
moinho tipo Willey, a Imm. A farinha, juntamente ao acgucar, foi adicionada ao leite na fase
inicial. Posteriormente, o produto foi aquecido até 85°C, e mantido por 20 min em banho
termostatizado. Logo apos, foi resfriado até atingir 40°C, para receber a cultura lactica. A
analise sensorial foi baseada no teste de aceitacdo e composta por 45 julgadores que
atribuiram notas segundo uma escala hedénica, de 1 a 9 pontos. Quanto a textura, 0s
julgadores atribuiram melhores notas para o iogurte fabricado com a farinha de Pinotage,
obtendo as médias 6,80 ¢ 6,25, correspondendo a ‘“gostei ligeiramente” e ‘“gostel
moderadamente”, respectivamente. Entretanto o iogurte com farinha de Cabernet Sauvignon
foi 0 mais apreciado no quesito sabor, avaliado com médias 7,42 e 7,57, correspondendo a
“gostei moderadamente” e “gostei muito”. Além disso, foi constatada a provavel acéo
espessante da farinha de bagago de uva na fabricagdo dos iogurtes, entretanto sao
necessarios estudos mais precisos para tal afirmacdo. Conclui-se que a inclusdo de farinha de
bagaco de uva das variedades ‘Pinotage’ e ‘Cabernet Sauvignon’ na fabricacdo de iogurtes
foi bem aceita pelos consumidores e pode vir a ser uma alternativa para o uso de
subprodutos da industria enolédgica na industria de laticinios.

Palavras-chave: alimentagdo humana, residuos vitivinicolas, sensorialidade de produtos,
economia viticola
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ANEXO VII - Ficha de analise sensorial — Teste de preferéncia e aceitacdo utilizando escala
hedbnica de 1 a 9 pontos

Ficha de andlise sensorial — Teste de Preferéncia

Nome: Data:

Foi desenvolvido um bolo com uma farinha especial, gostariamos que vocé provasse
todos os pedacos de bolos oferecidos e aquele que acreditasse ser o0 melhor pedaco circulasse
de acordo com o cAdigo correspondente a amostra.

582 193 401 750 866

Para cada amostra de bolo gostariamos que vocé desse uma nota baseando-se na
escala heddnica abaixo (1 a 9 pontos) para o0s seguintes atributos:

Textura
Cor
Sabor

Aparéncia

Gostariamos que vocé deixasse um comentario para enriquecer nossa pesquisa.

Escala hedbnica

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Né&o gostei/nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo



