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RESUMO

A uva é uma fruta mundialmente conhecida e consumida. Composta por bagas de
diferentes tonalidades, nimero de sementes e 0 engaco que mantém as bagas agrupadas.
O seu consumo data de séculos como in natura ou para a producédo de sucos e vinhos. A
partir da elaboragdo de bebidas a base de uva, o produto remanescente desta produgdo é
considerado o bagaco de uva. Por muitas vezes desprezado ou utilizado para outras
finalidades, como alimentacdo de animais ou fertilizante. Esse coproduto apresenta
nutrientes como vitaminas e minerais, além de compostos fendlicos e boa quantidade de
fibras alimentares. Dessa forma, diversos estudos vém produzindo alimentos do nosso
cotidiano com a adicdo de farinha elaborada a partir do bagaco de uva das industrias.
Sendo assim, o objetivo desta dissertacdo foi realizar uma revisao integrativa da literatura,
nos ultimos dez anos, a respeito dos alimentos de panificacdo e pereciveis que utilizaram
a farinha de bagaco de uva na elaboragdo de novos produtos alimentares. Foram
encontrados vinte e quatro (n=24) estudos com produtos de panificacdo e massas
alimenticias. J& com os produtos de origem animal, foram encontrados treze estudos
(n=13) entre produtos carneos e lacteos. Foram analisadas as caracteristicas quimicas
encontradas nos estudos, como fibras, carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e
minerais, pH, umidade e compostos fendlicos. As caracteristicas tecnoldgicas analisaram
luminosidade, viscosidade, elasticidade, firmeza, coccdo e brilho dos produtos. Por fim,
as caracteristicas sensoriais englobaram atributos como cor, odor, sabor, flavor, textura,
sabor residual, além de intencdo de compra. Os estudos demonstram que quanto maior o
percentual de adi¢do de farinha de uva, melhores sdo os resultados para as analises
quimicas, como teores de compostos fendlicos e fibras. Por outro lado, os parametros
tecnoldgicos e sensoriais sdo influenciados negativamente. A adicao de até 10% parece
ser toleravel para os panificaveis e massas alimenticias, enquanto para os processados
carneos amostras com até 5% tiveram baixa aceitabilidade. Ja para os produtos lacteos

até 25% parece ser toleravel.

Palavras-chave: Vitis spp., parametros quimicos, parametros tecnoldgicos, analise

sensorial, coproduto de uva, produtos de panificacdo, carneos processados, lacticinios.
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ABSTRACT

The grape is a worldwide known and consumed fruit. Composed of berries of different
shades, number of seeds and the stalk that keeps the berries grouped together. Its
consumption dates back centuries as in natura or for the production of juices and wines.
From the production of grape-based drinks, the remaining product of this production is
considered grape pomace. Often neglected or used for other purposes, such as animal feed
or fertilizer. This co-product has nutrients such as vitamins and minerals, in addition to
phenolic compounds and a good amount of dietary fiber. In this way, several studies have
been producing foods of our daily life with the addition of flour made from grape pomace
from industries. In this way, the objective of this dissertation was to carry out an
integrative review of the literature, in the last ten years, regarding bakery foods and
perishable that used grape pomace flour in the elaboration of new food products. Twenty-
four (n=24) studies were found with bakery products and pasta. With animal products,
thirteen studies (n=13) were found between meat and dairy products. The chemical
characteristics found in the studies, such as fiber, carbohydrates, proteins, lipids, vitamins
and minerals, pH, moisture and phenolic compounds were analyzed. Technological
characteristics analyzed luminosity, viscosity, elasticity, firmness, cooking and
brightness of the products. Finally, the sensory characteristics encompassed attributes
such as color, odor, taste, flavor, texture, aftertaste, in addition to purchase intent. Studies
showed that the higher percentage of addition with grape flour, the better the results for
chemical analyses, such as phenolic compounds and fiber contents. On the other hand,
the technological and sensorial parameters are negatively influenced. The addition of up
to 10% seems to be tolerable for bakery products and pasta, while for processed meat
samples with up to 5% had low acceptability. As for dairy products, up to 25% seems to

be tolerable.

Keywords: Vitis spp., chemical parameters, technological parameters, sensory analysis,

grape co-product, bakery products, processed meats, dairy products.
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1. INTRODUCAO

Anualmente, as industrias de alimentos geram milh&es de toneladas de residuos
provenientes de seus produtos que poderiam ser vantajosos se utilizados como fontes de
nutrientes em alimentos (Nakov et al., 2020). O aproveitamento desses residuos, além de
evitar potenciais impactos negativos causados pelo descarte inadequado no ambiente,
podem gerar muitos beneficios econdmicos (Alvarez et al., 2012). Desta forma, varios
estudos vém sendo realizados com os coprodutos industriais para que agreguem
propriedades relevantes a novos alimentos (Antonic¢ et al., 2020; Nakov et al., 2020; Ryu,
Shim e Shin, 2014). Os coprodutos de frutas e hortalicas, que normalmente seriam
descartados ap6s passarem pelos procedimentos de preparo e processamento, tém
recebido muita atencdo por melhorarem o conteldo nutricional, com ingredientes
funcionais e por apresentarem fibras em sua composicéo, por exemplo (O'Shea, Arendt e
Gallagher, 2012; Bakare, Osundahunsi e Olusanya, 2016). Em muitos casos foi visto o
melhoramento das caracteristicas sensoriais, tecnoldgicas, nutricionais, sem
comprometer a qualidade final dos produtos, com isso trazendo beneficios & saide do
consumidor (Oliveira et al., 2020).

Um bom exemplo de produto vantajoso € a uva (Vitis spp.), que é uma das frutas
mais cultivadas no mundo. Essa fruta € composta por aglcares, acidos, pectinas, gomas,
compostos aromaticos, compostos fendlicos entre outros (Abreu et al., 2019). O cultivo
da uva é uma atividade de importancia econémica mundial, com uma produc¢do anual em
torno de 60 milhdes de toneladas (Bennemann et al., 2018). Estima-se que 30 kg de
residuos sdo gerados para cada 100 litros de vinho produzido (Souza e Fonseca, 2020).
Como resultado da crescente atencdo a sustentabilidade das préaticas agricolas, esforcos
tém sido feitos para usar o bagaco de uva resultante em diferentes campos da industria
(Fontana, Antoniolli e Bottini, 2013).

Uma maneira de utilizacdo do bagaco é atraves de processamento que transforma
uva em farinha (Beres et al., 2017). Com isso, a farinha proveniente do bagaco de uva
tem sido incorporada na elaboracédo de biscoitos (Acun e Gil, 2014), paes (Sporin et al.,
2017), massas caseiras (Sant’Anna et al., 2014) além de doces de frutas (Cappa, Lavelli
e Mariotti, 2015), purés de tomate (Lavelli et al., 2014), e em produtos pereciveis, como
almoéndegas (Tuffi et al., 2021), queijo (Marchiani et al., 2016a) e iogurtes (Tseng e Zhao,

2013) para melhorar o valor nutricional, caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais.
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Neste sentido, melhorar a qualidade dos produtos que fazem parte do habito de
consumo da populagdo é uma importante estratégia para atender aos interesses dos
consumidores por produtos com melhor valor nutricional e/ou beneficios a saude, além
de agregar atencéo a sustentabilidade (Frota et al., 2010).

Apesar de todos os beneficios socioeconémicos e nutricionais, a utilizacdo das
farinhas de coprodutos ainda é modesta, pouco divulgada e pouco conhecida, além disso
a maior parte do produto é destinada as pequenas indudstrias artesanais (Oliveira et al.,
2020). Portanto, o objetivo do presente estudo foi realizar uma revisao na literatura a
respeito da utilizacdo da farinha de bagaco de uva proveniente do processo de
industrializacdo dessa fruta incorporada em outros produtos, além das alteracGes

observadas nas caracteristicas quimicas, tecnoldgicas e sensoriais.



479 2. OBJETIVOS

480

481 2.1. Objetivo geral

482

483 Analisar através da literatura a influénci da adicdo de farinha de bagaco de uva

484  sobre a qualidade quimica, tecnoldgica e sensorial em produtos alimenticios.

485

486 2.2. Objetivos especificos

487

488 o Investigar na literatura preparac6es que tenham sido realizadas previamente com
489 produtos alimenticios a partir farinha de bagaco de uva (casca, semente, mosto);
490 o ldentificar estudos que utilizaram farinha de uva em produtos panificacdo e
491 massas alimenticias;

492 o ldentificar estudos que utilizaram farinha de uva em produtos de origem animal;
493 o Analisar os resultados encontrados para a qualidade quimica das formulagdes
494 elaboradas com farinha de bagaco de uva;

495 o Analisar os resultados encontrados para a qualidade tecnoldgica das formulagdes
496 elaboradas com farinha de bagaco de uva;

497 o Analisar os resultados encontrados para a qualidade sensorial das formulagdes
498 elaboradas com farinha de bagaco de uva.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1. Uvas

A Vitis € conhecida popularmente por uva, parreira, videira e vinha e se trata de
um arbusto trepador, dividida entre raiz, caule, gavinhas, folhas, flores, fruto e sementes.
Seu tempo de vida média varia entre 30 e 40 anos. A uva é um fruto ndo climatérico
formado por trés tecidos principais: exocarpo (casca), mesocarpo (polpa) e endocarpo
circundante das sementes (Fang et al., 2018). E composta por uma baga disposta em
cacho, de formas variaveis, de peso e tamanho diferentes, com diversas coloracdes que
podem variar entre verde, branca, dourada, rosada, rubra, azulada ou preta, e, seu aroma
e 0 sabor vdo do doce ao adstringente (Aires, Modesto e Santos, 2021). Durante a
maturacdo, ha uma evolucao de alguns destes constituintes, ocorrendo entdo crescimento
da baga da uva, acumulacdo de acUcares, formacdo de taninos, diminui¢do de acidos e
consequentemente formacao de aromas (Zopellaro, Silva e Lovato, 2019). A cor da casca
do bago é considerada um parametro crucial para avaliar a qualidade das cultivares de
uva, as quais se acumulam desde o inicio do amadurecimento até a colheita (Fang et al.,
2018).

Trata-se de um fruto valioso, que conta com uma vasta variedade de videiras
espalhadas pelo mundo, e sua distribuicdo para o consumo pode ser amplamente
diversificados (Beres et al., 2017). A figura 1 mostra as fases da videira até a formacéo
completa da uva.

A uva é composta basicamente de acucares (glicose e frutose), &cidos organicos
(&cidos malico, tartarico, citrico, latico, acético e succinico), aminodcidos (arginina,
prolina, alanina, amonio, acido g-aminobutirico, cistationina e &cido glutamico),
vitaminas (tiamina, riboflavina, piridoxina, a-tocoferol, colina, folato, niacina e acido
ascorbico), carotenoides, componentes de sabor e compostos fenolicos (isoflavondides,
antocianinas, flavanois, flavonois, proantocianidinas, acidos hidroxicindmico e
hidroxibenzdico, estilbenos, resveratrol, ligndides, cumarinas, catequina e epicatequina)
(Granato, 2016; Tabeshpour et al., 2018).

Um estudo de revisdo analisou que o resveratrol, um dos principios
biologicamente ativo em uvas, exerce seus efeitos promotores da saude por meio de a¢oes
anti-inflamatorias, anticancerigenas, neuroprotetoras, eliminacdo de radicais livres,

peroxidacdo antilipidica, antiapoptoética e de reforco do sistema imunolégico. Além disso,
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também possui potencial na prevencao de diferentes doengas, incluindo cardiovasculares,

cancer, doencas degenerativas e distdrbios inflamatérios (Tabeshpour et al., 2018).

Figura 1 - Fases da videira até a formacao das bagas de uva.

Fonte: Aires, Modesto e Santos (2021).

Os flavonoides de maior relevancia nas uvas e seus derivados sdo as
antocianinas, as quais constituem a maior parte dos compostos fendlicos presentes, e
encontram-se largamente distribuidos na natureza (Mufioz-Espada et al., 2004). As
antocianinas ocorrem naturalmente como glicosideos dissolvidos no fluido celular,
particularmente no tecido epidérmico. Sua concentracdo nos alimentos é condicionada
por diversos fatores agrondmicos, como cultivar, clima, tipo de solo e praticas agricolas
(Falcdo et al., 2007; Segade, Vazquez e Losada, 2008). As antocianinas também atuam
como filtro das radiagdes ultravioletas das folhas e, quando consumidas na alimentagéo
humana, desempenham atividade antioxidante, prevencdo de enfermidades
cardiovasculares e neuronais, cancer e diabetes (Manach et al., 2004). Os antioxidantes
naturais tém potencial para serem utilizados na industria alimenticia, aumentando o tempo
de prateleira de produtos, bem como a perspectiva de promover impactos positivos a
salde do consumidor (Camargo et al., 2017).
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3.1.1. Componentes da casca de uva

A composi¢do de monossacarideos da casca de uva é amplamente distribuida e
consiste geralmente em ramnose, arabinose, xilose, manose, galactose, glicose e acido
urdnico, principalmente acido galacturdnico. A casca da uva também € uma boa fonte de
lignina, celulose e hemicelulose (Beres et al., 2017). O teor de proteina pode variar entre
6% e 15% de matéria seca dependendo da variedade da uva e das condicdes de colheita.
A proporcéo de proteina nas cascas de uva é ligeiramente mais rica do que as sementes.
Possui um perfil de aminoacidos semelhante ao dos cereais, sendo rico em acido
glutdmico e acido aspartico e deficiente em triptofano e aminoacidos contendo enxofre.
Além disso, o teor de proteina da casca é rico em alanina e lisina, fato que néo é observado
nas proteinas das sementes (Garcia-Lomillo e Gonzalez-SanJoseé, 2017).

Os pigmentos de antocianina podem atingir niveis que variam de 30 a 750
mg/100g de fruto (Sousa et al., 2014). Na casca da uva estdo presentes em maior
quantidade o resveratrol, luteolina e kaempferol (Aires, Modesto e Santos, 2021). Na Vitis
vinifera e Vitis labrusca, apenas nas cascas se encontra uma maior quantidade de
estilbenos.

Além disso, possuem potassio, fosforo, enxofre e magnésio, que se acumulam
principalmente na casca da uva durante o amadurecimento (Garcia-Lomillo e Gonzélez-
SanJose, 2017). O potassio desempenha um papel importante na redugdo da pressdo
arterial e na diminuicéo do risco de osteoporose devido a reducdo da excrecdo urinaria de
calcio (Antoni¢ et al., 2020). Existe uma quantidade significativa de vitamina E, esterois
e outros compostos bioativos que possuem atividade antioxidante e anticancerigena. Na
casca e nas sementes da uva, estdo presentes 0s compostos secundarios que possuem um
importante papel fisiolégico e metab6lico, como crescimento, reproducdo e defesa a
radiacdo e ataque de patdgenos, e, quando adicionados a dieta humana apresentam

propriedades bioativas (Aires, Modesto e Santos, 2021).

3.1.2. Componentes do engago de uva

O engago é a ramificacdo mais longa que forma o eixo principal do cacho,
enquanto as ramificagdes mais curtas apoiam o bago (Dias, 2018). A operacgdo da retirada
do engaco da uva ocorre logo no inicio da produgdo do vinho e é efetuada por uma

desengacadeira. Esse primeiro processo € primordial, pois caso ndo seja retirado,



600
601
602
603
604
605
606
607
608
609
610
611
612
613
614
615
616
617
618

619
620
621
622
623
624
625
626
627
628
629
630
631
632
633

transmite ao vinho sabores amargos e adstringentes, tornando-o desagradavel ao paladar
(Prozil, 2008).

O engaco da uva € um coproduto vinicola obtido no processo de vinificacdo e €
produzido com uma média de 3,5 Kg/hl de vinho (Prozil et al., 2013). Esse coproduto é
de origem lenho celulésica, com 30% de celulose, 21% de hemicelulose, 18% de lenhina,
16% de taninos e cerca de 6% de proteinas. Além disso, é rico em potéssio e apresenta
baixa acidez. Na maturidade, representa de 3 - 9% do peso do cacho (Prozil, 2008). O
engaco é um residuo de carater renovavel e ndo competitivo com os produtos alimentares.
Deste modo, o engaco pode ser utilizado para a conversao da biomassa lenho celuldsica
em produtos de valor agregado como, por exemplo, energia, combustiveis, materiais e
produtos quimicos, e representa uma alternativa para os produtos obtidos a partir dos
recursos fosseis (Prozil et al., 2013).

As aplicacbes do engaco da uva tém sua utilizacdo limitada, como para
fertilizantes, por exemplo. Mais estudos sobre a composi¢cdo quimica do engago é
importante para estabelecer as possiveis areas de utilizagdo do engaco da uva, assim como

para demonstrar as dificuldades encontradas no seu processamento (Prozil et al., 2013).

3.1.3. Componentes das sementes de uva

As sementes sdo utilizadas na inddstria alimenticia e podem criar algumas
oportunidades de reducdo de custos de producdo e nova fonte de alimento para consumo
humano. Nesse contexto, as sementes aparecem como uma boa fonte econémica e
saudavel. Do ponto de vista da industria, o reaproveitamento da semente de uva esta
concentrado no 6leo e na farinha. A farinha de semente de uva é o residuo da fabricacdo
do 6leo de semente, fonte rica em potencial antioxidante natural e outros compostos
saudaveis como as fibras (Shinagawa et al., 2015).

A quantidade de sementes pode variar entre uma e quatro unidades por baga de
uva. Em 100 kg desse coproduto gerado pela industria obtém-se cerca de 10 a 12 kg de
sementes. O teor de lipidios da semente de uva pode variar de 7 até 20% (Shinagawa et
al., 2015). Levando em consideracdo que o teor de lipidios na semente € maior que na
casca, essa diferenca pode explicar as diferentes concentra¢des encontradas nos processos
das farinhas elaboradas com o bagaco de uva (Cilli et al., 2019).

Além disso, ha também cerca de 35% de fibra, 11% de proteina, 3% de minerais

e 7% de agua. A concentragdo de compostos minerais menores pode variar, dependendo
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do processamento tecnologico realizado e de muitas condi¢cdes ambientais de cultivo
(Shinagawa et al., 2015). Além disso, possui flavandis (catequina, epicatequina e
epigalocatequina), acidos fenolicos (principalmente &cido gélico) e procianidinas Bl e
B2 (Ozvural e Vural, 2011). As sementes possuem as maiores concentragdes de calcio,

fosforo, enxofre e magnésio nas uvas (Garcia-Lomillo e Gonzalez-SanJosé, 2017).

3.1.4. Componentes da borra de uva

Além do bagaco, parte do residuo gerado vem da borra, que é uma massa
heterogénea resultante da precipitacdo de particulas (grainhas, peliculas e engacos). Em
diversos momentos da producéo onde incluem os detritos vegetais, constitui-se por finas
particulas de residuo de uva e leveduras mortas e € obtida ap6s a fermentacdo do mosto,
pelo processo de decantacdo. Além disso, possuem substancias tartaricas, silica, acido
péctico e pectato de célcio, substancias albuminoides livres e combinadas com tanino,
fosfato de célcio e de bario, acido fosforico, sulfatos, entre outros (Peruzzo, 2014).

Na Europa, anualmente, sdo geradas de 0,41 a 1,26 milhdes de toneladas de borra
provenientes da fabricacdo do vinho (Dimou et al., 2016). A quantidade de borra gerada
depende de variados fatores. Um desses fatores € a quantidade de transferéncias de um
recipiente para o outro realizadas durante a elaboracdo do vinho, bem como o residuo
obtido pela filtracdo e/ou pela centrifugacéo do vinho (Dias, 2018).

A borra pode também ser utilizada para outros fins como: alimentacdo animal,
adubo, fertilizantes, corante, compostagem ou ser destilada. Quando a borra é destilada
obtém-se o alcool etilico, de possivel utilizacdo em diversos campos, como para elevar a
graduacdo alcodlica de um vinho licoroso que esteja no processo de producdo (Souza e
Fonseca, 2020).

3.1.5. Composicéo do bagaco

O bagago da uva é o principal residuo solido das industrias vinicolas,
constituindo-se pela casca, pelicula, as sementes e os restos da polpa da uva (Beres et al.,
2017), além do engaco da uva (Balbinoti et al., 2020). A figura 2 apresenta o
processamento da uva até a formacao do bagaco. A composicao nutricional do bagaco da
uva é altamente dependente do tipo de residuo, variedade da uva, ambiente de plantio,
método de processamento e muitos outros fatores (Garrido et al., 2011).
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Ap0s a secagem e moagem, a farinha de bagaco de uva resultante é rica em
proteinas, fibras, polifendis e compostos antioxidantes (Palma et al., 2020). A
composicao centesimal da farinha de bagaco de uva pode apresentar pequenas variagoes,
mas de maneira geral, permanecem em torno de 60% de umidade, 2% de cinzas, 5% de
proteinas, 8% de lipidios, 7% de fibras e 15% de carboidratos (Oliveira et al., 2016).

VINHO SEMENTES

i&rENGAQO

X

BAGAGO

CASCAS

Figura 2 - Processo produtivo do bagaco de uva, da producdo até a sua composicao
principal.
Fonte: Adaptado de Melo e Machado (2020) e Embrapa (2020).

3.2. Producéo de uvas e vinhos

A ampla diversidade genética ocasiona diferencas na composi¢cdo quimica das
uvas, o0 que permite uma selecdo, tanto para o seu uso industrial como para 0 consumo in
natura (Bennemann et al., 2018). A maioria é usada na vinificagdo, enquanto o restante
é consumido como uva de mesa ou processado em passas, sucos, geleias ou outros
produtos alimenticios. De todas as uvas, as cultivares da espécie Vitis vinifera L. s&o as
mais importantes em todo o mundo. Outras cultivares importantes de uvas sao as espécies
Vitis rotundifolia, Vitis labrusca, Vitis coignetiae, Vitis rupestris, Vitis amurensis e seus
hibridos (Vinha et al., 2018).

Aproximadamente 65% da producdo de uva é usada para fabricacdo de vinho e
sucos, enquanto 23% é consumido como fruta fresca e 12% frutas secas (Souza e Fonseca,
2020).
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3.2.1. Produgdo mundial

A producéo total de uva no mundo é em torno de 15 milhGes de toneladas por
ano, sendo Espanha, Franca, China, Italia e Turquia 0s cinco paises com as maiores areas
em hectares de producdo (OIV, 2020). O Brasil encontra-se em 212 posi¢do, com 80
milhdes de hectares (O1V, 2020). A figura 3 demonstra os paises com as maiores areas
de producéo de uvas no mundo.

Em 2018, a producao mundial de vinhos foi de 29,2 bilhdes de litros, excluindo-
se sucos e mostos. A producdo foi 17% maior em relacdo a 2017, representando 4,3
bilhdes a mais de litros (OIV, 2019). A produgdo mundial de vinho, excluindo sumos e
mostos, em 2020 esta estimada em 260 milhGes de hectolitros (mhl), sabendo que 100L
corresponde a 1 hectolitro (OIV, 2020). Entre 2014 e 2018 ocorreu um aumento no
consumo de vinhos em diversos paises, como: Estados Unidos, Canada, Portugal,
Espanha, Italia, Alemanha, China, Russia, Australia, Africa do Sul e Chile. Entretanto, o
consumo permaneceu estavel em paises, como na Franca, Reino Unido, Japdo, Nova
Zelandia, bem como no Brasil, e decresceu na Argentina e em alguns paises do leste
europeu (O1V, 2019).

Em 2020, a Unido Europeia (UE-27), que representa 48% do consumo mundial,
ingeriu um volume de vinho estimado em cerca de 112 mhl. Em 2020, a Franga manteve
o nivel de consumo de vinho em 24,7 mhl. A Italia registrou o maior nivel da dltima
década com 24,5 mhl. Mantendo a posicao de 3° maior consumidor dentro da EU-27 e 4°
a nivel mundial, a Alemanha registrou um nivel de 19,8 mhl em 2020, enquanto o Reino
Unido tem um consumo estimado de 13,3 mhl. Os EUA confirmam a sua posi¢do como

0 maior pais consumidor de vinho do mundo, atingindo 33,0 mhl em 2020 (O1V, 2020).
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Figura 3 - Paises com as maiores areas em hectares de producédo de uva e o Brasil nesse
cenario mundial.
Fonte: OIV (2020).

3.2.2. Producéo no Brasil

A producdo de uvas no Brasil, em 2020, foi de 1.416.398 toneladas. Esta
producdo foi 2,03% inferior a produzida em 2019. A Regido Sul é a maior produtora de
uvas, sendo que, em 2020, representou 60,24% da producdo nacional. Em 2020, o Rio
Grande do Sul (RS), o maior produtor de uvas, produziu 745.356 toneladas, sendo a maior
parte da producdo destinada principalmente ao processamento para elaboracdo de vinhos
de mesa e suco de uvas. No ano de 2020, a produc¢éo do RS foi 10,34% superior ao ano
de 2019. A Regido Nordeste, a segunda maior produtora de uvas, mas a primeira em
producdo de uvas de mesa, contribuiu com 27,37% da producdo nacional, inferior em
38,84% em relacdo a verificada em 2019. Na Regido Sudeste, cuja producdo de uvas
representou 12,09% da producéo nacional em 2020, 1,24% superior ao ano anterior (Melo
e Machado, 2021). A figura 4 demonstra a producgéo de uvas nos estados do Brasil nos

altimos 30 anos.
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Figura 4 - indices de producéo de uvas no Brasil por estados no periodo de 1988 a 2017.

Fonte: Souza e Fonseca (2020); apud Embrapa (2020).

Em 2020, ndo houve dados oficiais sobre a producdo de vinhos do RS,
entretanto, as midias anunciaram que houve reducéo, tanto na producdo de uvas quanto
de vinhos. Dados preliminares mostraram que ocorreu uma reducdo de 19,59% na
produgdo de vinhos, sucos e derivados. Os vinhos finos também sofreram redugdo na
producéo, ficando 14,02% inferior ao ano anterior. A produgéo de suco de uva foi de
18,1%, inferior ao ano de 2019. A producao de mosto simples, que pode ser usada para a
producdo de vinho, suco, espumante ou outros produtos da vitivinicultura, também
apresentou reducdo de 40,75% (Melo e Machado, 2021). Os principais paises
consumidores de vinhos sdo apresentados na figura 5 em milhdes de hectolitros

consumidos no mundo no ano de 2020.
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Figura 5 - Paises com maior consumo de vinhos e o Brasil nesse panorama mundial em
2020.
Fonte: OIV (2020).

Na América do Sul, o consumo de vinho aumentou em 2020, sendo na Argentina
9,4 mhl, com aumento de 6,5% em relacdo a 2019, enquanto no Brasil, o consumo foi de
4,3 mhl, registrando o maior nivel de consumo desde o ano 2000. O Chile em 2020
registrou 1,8 mhl de consumo de vinho (OIV, 2020). Em relagdo ao consumo per capita,
0s cinco paises gue mais consomem vinhos sao Portugal, Franca, Italia, Suica e Beélgica,
com 62; 50; 44; 36 e 32 L, respectivamente. Embora a China figure como o sexto maior

consumidor de vinhos, o consumo per capita é de apenas 2 L (Pereira et al., 2020).

3.2.3. Pegada hidrica na producao de uvas

A pegada hidrica (water footprint) € um indicador relativo ao uso direto e
indireto de agua associado a um produto, um processo ou uma atividade. Este indicador
considera toda a 4gua doce utilizada (em metros cubicos anualmente) ao longo da cadeia
de producgdo, considerando a d4gua consumida de acordo com a sua origem e a agua
poluida de acordo com o tipo de polui¢do (Hoekstra e Chapagain, 2008).

A definicdo de pegada hidrica esta diretamente relacionada com o conceito de
agua virtual, que analisa a quantidade necessaria de agua para produzir um produto ou
um servigo, e levando em conta a verificacdo do comércio indireto de agua que esta

incorporado em determinados produtos (Nascimento et al., 2021).
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Nas atividades econdmicas, 0s recursos hidricos contribuem permanentemente
com o crescimento econémico do pais (Montoya, 2020). Devido a inerente
interdependéncia setorial do sistema econdmico, ao calcular nos processos produtivos o
volume de agua que é incorporada ou embutida nos produtos e nos servicos finais, a
pegada hidrica leva em consideracdo os impactos diretos e indiretos do consumo de agua
no meio ambiente (Montoya, 2020). A pegada hidrica para 1 kg de uvas € equivalente a
686 litros por kg. Enquanto para a produgdo de 1 litro de vinho a partir de uvas € igual a
1.017 litros de agua. A diferenca entre os dois representa 331 litros a mais de agua
utilizada do cultivo da uva para a elaboracgéo de vinhos (Saraiva et al., 2020).

Considerando toda a producéo de uva do mundo, aproximadamente 80% s&o
utilizados na producdo de vinhos (Zhu et al., 2015), sendo a produgéo global em torno de
27 bilhGes de litros por ano (Amienyo, Camilleri e Azapagic, 2014), associado a esse
volume, concomitantemente temos uma grande quantidade de bagaco de uva que fica

remanescente (Beres et al., 2017).

3.3. Geracao de bagaco de uvas e outros coprodutos

Tradicionalmente, o bagaco da uva é destilado para produzir diferentes tipos de
“alcool vinico”, que sdo usados para fazer bebidas alcodlicas (Garcia-Lomillo e
Gonzéalez-SanJosé, 2017). No que se refere a producdo de vinhos, sdo produzidos em
média 30 kg de residuos para cada 100 litros de vinho, e, considerando que cada litro de
vinho € preciso de 1,3 kg de uva, 23% da uva usada vira residuo sélido, também chamado
de bagaco (Souza e Fonseca, 2020).

O bagaco é o principal residuo sélido das industrias vinicolas, resultante dos
sistemas de prensagem e/ou fermentacdo. Esse coproduto é constituido pelas cascas,
peliculas, sementes e o0s restos das polpas da uva, produto restante do esmagamento das
bagas através de um processo de separa¢do do suco ou mosto — mistura agucarada
destinada a fermentacéo alcoolica da uva (Beres et al., 2017). Estima-se que em 2011
tenha-se gerado 130 mil toneladas de residuo (bagaco e semente de uvas), considerando
apenas as 50 maiores vinicolas do Brasil (Mello e Silva, 2014).

O engaco ¢é formado pela armacao do cacho da uva que suporta o fruto, ao qual
designa o eixo principal do cacho ligando-se ao pedunculo, e por ramificagdes mais curtas
que suportam os bagos, representa de 3% a 7% do peso total do cacho (Sousa et al., 2014).

As sementes representam de 38-52%, enquanto as cascas representam 5-10% do bagaco
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da uva (Brenes et al., 2016). Enquanto a producéo do vinho tinto inclui a fermentacéo da
massa total da uva, os vinhos rosados e brancos sdo feitos pela fermentacdo do suco
(Garrido et al., 2011). A figura 6 demonstra o processo de producdo de vinho e 0s

coprodutos gerados ao longo do processo.
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Figura 6 - Producdo de vinho e seus coprodutos gerados em cada etapa.
Fonte: Adaptado de Prozil et al. (2013).

Por muito tempo, esse residuo foi desvalorizado devido a falta de usos
alternativos. As razdes por tras da adicdo de farinha de bagaco de uva a diferentes
alimentos podem variar, desde a melhoria das propriedades sensoriais até o aumento do
valor nutricional (Frota et al., 2010). Em estudos prévios, foi incorporada a farinha de
bagaco de uva em massa tipo fettuccini, biscoitos e paes para melhorar o valor nutricional.
Apesar de observarem maiores teores fendlicos e atividade antioxidante, encontrou-se um
certo comprometimento das propriedades sensoriais (Sant’Anna et al., 2014; Sporin et

al., 2017; Sena, Menezes e Nascimento, 2021).

3.3.1. Qualidade nutricional do bagaco gerado a partir dos residuos

vitivinicolas



833 Os residuos vitivinicolas apresentam alto contetdo de fibras, flavonoides,
834  antocianinas, substancias aromaticas, acidos, taninos e micro-organismos responsaveis
835 pela fermentagdo do mosto (Karling et al., 2017). As sementes sdo constituidas
836  essencialmente por fibras, 6leos essenciais, proteinas e compostos fenolicos, como o0s
837  taninos. As cascas de uva sao uma fonte de antocianinas com propriedades antioxidantes
838 e antimutagénicas. Por fim, os caules sdo uma grande fonte de compostos tanicos com
839  alto potencial bioativo e farmacoldgico (Andrade et al., 2019). Além disso, o bagaco da
840  uva possui corantes e minerais (Antonic¢ et al., 2020). A tabela 1 apresenta os principais
841  nutrientes e fibras encontrados no bagaco de uva.
842
843  Tabela 1 - Relagdo de nutrientes e fibras encontrados em bagaco de uvas.
Componentes (g) Quantidade em 100g Componentes (mg) Quantidade em 100g
Proteinas 3,57 - 14,17 Na 87 - 244
Lipidios 1,14 - 13,90 K 1.184-2.718
Fibra total 17,28 - 88,70 Mg 92 - 644
Fibra insoltvel 16,44 - 63,70 Ca 91-961
Fibra soltvel 0,72 -12,78 Mn 6 - 1.356
Carboidratos 12,20 - 40,53 Fe 5-5.468
Conteutdo fenolico total 0,28 - 8,70 Zn 2-2.254
Cinzas 1,73-9,10 Cu 39 - 130
P 4 -3.157
844  Fonte: Adaptado de Antonic et al. (2020).
845
846 3.3.2. Elaboracdo da farinha de bagaco de uva
847
848 Durante o processo de vinificagdo, as uvas sao esmagadas e prensadas, 0 que ndo
849  altera a sua composicdo quimica (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014). Ap6s a producao da
850  bebida, o bagago da uva contém grande quantidade de agua, o que afeta sua estabilidade
851 quimica e favorece a deterioracdo microbiana, fazendo-se necessario a secagem do
852  bagago da uva para retardar esses processos (Antoni¢ et al., 2020). A fermentacdo, no
853  processamento do vinho tinto, € o Unico processo significativo que ocorre antes da
854  producdo do bagago, mas no geral ndo induz grandes alteracbes quimicas. Assim sendo,
855  uma quantidade significativa de compostos é mantida tanto no bagaco de uvas vermelhas
856 e brancas (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014).



857
858
859
860
861
862
863
864

865
866
867
868
869
870
871
872
873
874
875
876
877
878
879
880
881
882
883
884
885
886
887
888

Para a elaboracdo de farinha a partir do bagaco de uva sdo realizados
procedimentos como congelamento ou refrigeragdo do bagago adquirido em vinicolas.
Apos, sdo pesadas e submetidos a diferentes processos de secagem. Depois de seco, 0
bagaco é triturado para obtencéo da farinha moida (Sena, Menezes e Nascimento, 2021;
Beutinger et al., 2020).

3.3.3. Corante alimenticio natural a partir de bagaco de uva

As cores proporcionam uma maior atratividade aos produtos de maneira a
estimular o consumidor (Silva Neto et al., 2020). Assim, os aditivos corantes sdo
substancias de origem natural ou sintética utilizadas para conferir, restaurar ou
uniformizar a cor e a aparéncia dos alimentos tornando-os mais atrativos para 0s
consumidores. Do ponto de vista tecnologico, eles normalmente apresentam maior
estabilidade quimica sem conferir odor ou sabor aos produtos. Porém, corantes sintéticos
apresentam efeitos prejudiciais a saude humana dependendo da dose utilizada. Os
consumidores também demonstram maior preferéncia por produtos alimenticios que
usam ingredientes naturais, que sdo comumente percebidos como saudaveis e seguros de
ingerirem (Gordillo et al., 2018).

Alguns estudos tém obtido a partir do bagago de uva corantes naturais que
contenham antocianinas (Valduga et al., 2008; Rosa, 2018; Santos et al., 2019). Outro
uso do residuo da vinificacdo foi o corante natural liofilizado, uma alternativa para o uso
dos corantes artificiais. Um estudo realizado por Santos et al. (2019) analisaram a
extracdo de corante natural a partir do residuo da uva ‘Isabel’ (Vitis vinifera) que é
produzido em grandes quantidades por industrias de vinhos. Os autores realizaram a
secagem do residuo para depois obterem o corante. A quantificacdo das antocianinas foi
de 83,1 mg/100g aproximadamente. O corante alcancou uma coloracdo dentro do
esperado e com tons de violeta claro (Santos et al., 2019). O estudo de Garcia (2017)
apresentou boa coloracdo para a gelatina. J& Gongalves (2015) e Pereira (2015), com
gelatina e paté de frango demonstraram boa aceitabilidade dos produtos elaborados com
a farinha de uva como corante alimentar. A tabela 2 demonstra alguns estudos que ja

utilizaram o coproduto de uva como corantes alimenticios.
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Autor e ano

Parte
utilizada/Cultivar

Corante

Produto aplicado

Resultados

Rosa (2018)

Santos et al. (2019)

Bastos et al. (2017)

Garcia (2017)

Oliveira (2017)

Gongalves (2015)

Pereira (2015)

Bagaco de uva Black

Magic, beterraba e

mirtilo

Bagaco de uva ‘Isabel’

Bagaco de suco de uva
‘Isabel’

Bagaco de uva ‘Isabel’

Bagaco de uva ‘Isabel’

Bagaco de uva ‘Isabel’

Bagaco de uva
‘Niagara’ e ‘Bordd’

Corante
liofilizado

Corante em po

Extrato de
antocianinas do
bagaco de uva

Corante em p6 e
extrato liquido

Extracéo alcalina

Corante

encapsulado

Extrato micro
encapsulado

Produtos de confeitaria

(merengue francés)

Gelatina incolor

Frozen iogurte

Paté de frango

Cor satisfatoria,
com cor
intensificada
conforme a
concentragdo do
corante
aumentava.

Coloracéo dentro
do esperado.

Boa alternativa de
corante natural,
desde que em
condicGes de luz e
temperatura.

Cor satisfatoria,
com tons de
violeta claro.

Cores
esteticamente
agradaveis.

Boa aceitagéo.

Aceitabilidade
acima de 70%.

890

891 3.3.4. Oleo de semente de uva

892

893 O oleo de semente de uva é muito conhecido em alguns paises da Europa, e cada

894  vez mais tem ganhado espaco para fins alimenticios (Shinagawa et al., 2015). Na Europa

895  as sementes de uvas sdo utilizadas como importante matéria-prima na producédo de 6leos

896  vegetais, um mercado promissor e em expansao, porém com pouca exploracdo no Brasil
897  (Alvesetal., 2021).
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Isto se deve a sua composic¢ao predominantemente em acidos graxos insaturados,
destacando-se o &cido linoleico, perfazendo mais de 70% do perfil de &cidos graxos do
6leo (Li et al., 2020). Esses acidos graxos também sdo encontrados em 06leos vegetais
como de milho, soja e girassol, que sdo mais difundidos para fins culinarios (Shinagawa
et al., 2015). Além de ser uma fonte de acidos graxos de excelente valor agregado, o 6leo
da semente de uva também possui uma pequena proporcao de acidos graxos saturados,
aproximadamente 10%, as quais proporcionam ao 6leo elevado ponto de fumaga,
variando de 190 °C até 230 °C (Ismail, Salem e Eassawy, 2016; Shinagawa et al., 2015).

O dbleo da semente de uva tem sido citado na literatura, em funcdo do seu potencial
nutricional, bem como dos beneficios associados a regulacdo do metabolismo lipidico,
reducdo da inflamacdo e obesidade (Shinagawa et al., 2015; Mahana et al., 2019). Ribeiro
et al. (2017) também pontuam que o &cido linoleico é considerado um &cido graxo
essencial, sendo necessaria sua ingestdo, visto que atua em diversos processos
metabdlicos reforcando sua grande relevancia para saude.

Além disso, foram relatadas na composi¢do quimica, quantidades consideraveis de
macro e micro minerais, como: fosforo, potassio, calcio, magnésio, ferro, zinco, cobre e
manganés. Compostos bioativos, a exemplo das catequinas, epicatequinas, trans-
resveratrol, tocoferdis e tocotriendis também sdo substancias encontradas no 6leo da
semente de uva. Verifica-se ainda que o y-tocotrienol, isdmero da vitamina E, é detectado
em grande proporcdo nesse 6leo, muito embora seja raramente detectado em outros 6leos
comerciais. Este isdbmero da vitamina E esta diretamente relacionada a elevada
capacidade antioxidante, fator que pode promover maior resisténcia a degradacao lipidica
do 6leo (Rombaut et al., 2015; Shinagawa et al., 2015).

3.4. Outras possiblidades de uso do coproduto de uvas

O descarte desses residuos cria problemas ambientais como a polui¢do das dguas
subterraneas e superficiais, a atracdo de vetores disseminadores de doencas e 0 consumo
de oxigénio no solo e nas aguas subterraneas que podem ter impacto na vida selvagem
(Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014).

Grandes quantidades de bagaco de uva descartadas em aterros durante a época
da colheita podem ter efeitos negativos na biodegradacdo devido ao baixo pH e & presenca

de substancias antibacterianas, como polifendis. O uso do bagaco da uva como material
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de compostagem ndo € economicamente viavel devido a falta de alguns nutrientes
essenciais (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014).

A Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS — lei 12.305/10) é uma lei que
visa 0 enfrentamento dos problemas atuais gerados pelo manejo inadequado dos residuos
solidos cujo objetivo visa contemplar uma maneira de prevencao e reducdo na geragédo
desses residuos, como proposta de habitos mais saudaveis, reciclagem, reutilizacdo de
alguns residuos sélidos com valor econdmico e destinacdo correta dos residuos que nao
pode ser mais aproveitado. Institui a responsabilidade compartilhada dos geradores de
residuos, apresenta a criacao de metas para eliminacéo de lixdes e coloca o Brasil em um
importante patamar de igualdade com paises desenvolvidos (Brasil, 2010).

Os produtores de vinho devem saber onde 0s residuos organicos sao produzidos,
gerencia-los adequadamente e encorajar a reutilizacdo de coprodutos do vinho para fins
alternativos. Os paises tém sua propria politica de gerenciamento de residuos agricolas a
fim de controlar o descarte e prevenir danos ambientais (Beres et al., 2017). A
vitivinicultura apresenta particularidades que a distingue entre paises e até mesmo dentro
do pais. Dentre elas, as condi¢bes do solo, clima, ciclo de producéo, época de colheita,
cultivar, tipo de produto, mercado interno, entre outros (Mello e Machado, 2021). O
bagaco de uva representa uma questdo ecoldgica e econdmica de gestdo de residuos que,
se conduzida de forma inadequada, causa problemas ambientais e econémicos (Beutinger
et al., 2020).

3.4.1. Fertilizante

Outras aplicacdes tradicionais tém sido seu uso como fertilizante (Garcia-
Lomillo e Gonzalez-SanJose, 2017). As vinicolas sdo responsaveis pela poluicdo
ambiental, pois descartam grande quantidade de coprodutos diretamente na natureza. O
bagaco de uva e, portanto, considerado um residuo agroindustrial, representando cerca de
25% do peso da uva processada, totalizando assim mais de 9 milhGes de toneladas anuais
(Sirohi etal., 2020). O descarte desses residuos cria problemas ambientais, como poluigdo
das &guas superficiais e subterraneas, odores desagradaveis, atracdo de moscas e pragas
que podem espalhar doencas e lixiviados de taninos e outros compostos com possibilidade
de esgotamento do oxigénio no solo e nas aguas subterraneas, afetando a flora e a fauna

circundantes (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014).
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A utilizacdo desses residuos para a adubacao permite a recuperacao de elementos
quimicos ao solo, facilitando a absor¢do de agua e de fornecimento de nutrientes para as
plantas, acarretando mais qualidade aos alimentos (Alvarez et al., 2012).

Entretanto, grandes quantidades de bagaco de uva descartadas em aterros
sanitarios durante a época da colheita podem ter efeitos negativos na biodegradacao
devido ao baixo pH e a presenga de substancias antibacterianas, como polifenois
(Bustamante et al., 2008). Além disso, o destino dado a esses residuos, tal como é feito,
causa um déficit econdmico na cadeia produtiva, uma vez que Sao ricos em compostos
fenolicos (Melo et al., 2011).

O aproveitamento como fertilizante se torna ainda mais complexo em funcao do
bagaco apresentar uma faixa de pH mais baixa, tornando-se mais resistente a degradagéo
bioldgica (Kruger et al., 2018). Observa-se uma porc¢do sendo convertida para producao
de fertilizantes, mas ndo o suficiente para absorver o grande volume de residuo gerado.
Assim, o descarte sem tratamento pode causar danos ao ambiente, contaminando
superficies de &gua e lencdis freaticos especialmente pela presenca de etanol e elevado

conteddo de matéria organica (Dias, 2018).

3.4.2. Uso na alimentacao de animais

O bagaco de uva foi usado durante séculos na alimentacdo de ruminantes, mas
apenas em situacBes de emergéncia, como secas ou outros desastres naturais, ou
simplesmente para proporcionar-lhes sensacao de saciedade. A maioria dos animais ndo
consegue digerir a casca da semente da uva, entdo a proteina contida no bagaco €
desperdicada (Eleonora et al., 2014). Os residuos agroindustriais representam um recurso
passivel de aproveitamento na alimentacdo animal, capazes de contribuir para atender as
exigéncias nutricionais, num contexto de viabilidade econdmica e disponibilidade
(Monteiro et al., 2015).

Estima-se que 3% do bagaco de uva produzido seja reutilizado para alimentacéo
animal (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014; Brenes et al., 2016; Beres et al., 2017). A
alimentacdo de animais com bagago de uva tem sido estudada com bovinos, coelhos e
peixes (Asta et al., 2016; Klinger et al., 2013; Santos, 2014). Dopke (2018) realizou um
trabalho com ovinos em que o bagaco de uva conservado na forma de silagem pode ser
utilizado como fonte de nutrientes, obtendo resultados positivos em razéo do seu baixo

custo, com ganho de peso adequado e, proporcionando melhor rendimento de carcaca
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fria, aliado a maior estabilidade oxidativa da carne. Além disso, apresentou modificacdo
no perfil de &cidos graxos da carne, de forma mais favoravel a saide dos consumidores.
Ja& Monteiro et al. (2015) em seu estudo demonstraram que as caracteristicas
microbioldgicas dos coprodutos vinicolas se caracterizam como probioticos nas dietas

para ruminantes.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista a cadeia de producdo de uvas, desde o plantio até a producédo
industrial mundial de vinhos, este trabalho se propds avaliar a qualidade dos residuos
gerados a partir do processamento de uvas. E notavel a producéo em larga escala destes
coprodutos que tém muitas vezes como destino o descarte, alimentacdo animal entre
outros. Entretanto, estudos vém utilizando esses coprodutos ricos em nutrientes na
industria alimenticia.

Diversos estudos nos ultimos dez anos demonstraram que € possivel incorporar
0 bagaco de uva, em sua forma de farinha na maioria das vezes, em alimentos consumidos
no dia a dia. Produtos de panificacdo, massas alimenticias, carneos e lacteos compde a
alimentacdo bésica de diversas culturas. Enriquecé-los com o bagaco de uva tém
confirmado ser uma estratégia eficaz para incorporar micronutrientes, fibras e compostos
fendlicos na dieta da populagdo. Entretanto, as pesquisas vém tentando aprimorar as
caracteristicas como textura, viscosidade, mastigabilidade, entre outros, dos alimentos
para atender a demanda por produtos saudaveis além de sensorialmente aceitos. Para isso,
é de suma importancia o aprimoramento das propriedades tecnoldgicas desses novos
produtos.

Nos artigos 1 e 2 pode-se observar que o conteudo de fibras, compostos fendlicos
e atividade antioxidante aumentou em todas as amostras que adicionaram farinha de
bagaco de uva. Os produtos carneos apresentaram a vantagem tecnoldgica de utilizar
menos conservantes sintéticos em comparacdo ao natural, como os antioxidantes. Ja os
biscoitos e cookies apresentaram bons niveis de aceitabilidade nos testes sensoriais,
tornando-se uma alterativa para a utilizacdo dos residuos de uva em escala industrial.

Contudo, apesar dos esfor¢os, a producdao em larga escala ainda ndo € evidente.
No mercado atual, ndo € possivel encontrar com facilidade os produtos que utilizem o
bagaco de uva em sua lista de ingredientes. A farinha de uva também é mais encontrada

em lojas de produtos especializados, ndo sendo comum em todas as redes de mercados.
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