A regido da campanha se destaca nacionalmente no pélo da vitivinicultura, sendo uma das
regides com maior potencial para producgdo de uva Vitis vinifera, elaborando assim excelentes
vinhos finos e outros derivados de uva. As indUstrias de elaboracdo de vinho na regido da
campanha surgiram atraves da busca de solos adequados, reconversdo de vinhedos,
redefinicdo do foco de producdo e novas tecnologias de processamento, tendo assim uma
percepcao de oportunidades de geracdo de emprego e renda. Com a expansao do mercado de
vinhos e derivados, consequentemente ha um aumento a geragdo de subprodutos decorrentes
do processamento da uva, 0s quais representam um problema ambiental. Os subprodutos
formados pelo bagaco (casca e semente), engaco e borra e representam 30% do volume das
uvas utilizadas no processamento. Diante do acimulo de subprodutos e alto teor nutricional
do bagaco da uva o objetivo deste trabalho foi caracterizar fisico-quimicamente o bagaco da
uva da variedade Tannat antes e ap0s a operacao de secagem nas temperaturas de 60 e 70°C, a
fim de avaliar as melhores condigdes para manter os nutrientes da matéria-prima para a
producdo de farinha de uva. Foi avaliada a qualidade das amostras através da solubilidade
protéica em meio acido e aquoso e capacidade de absorcdo de dgua. O bagaco da uva Tannat
foi submetido a secagem em secador de leito fixo com circulacdo paralela de ar, nas
temperaturas de 60 e 70+2°C até peso constante. ApOs a operacdo de secagem, as amostras
foram moidas e entdo foi realizada a caracterizagcdo da amostra in natura e seca, de acordo
com as normas analiticas da AOAC (1995) e Instituto Adolfo Lutz. Foram avaliados os teores
de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e fibras e carboidratos por diferenca. O tratamento dos
dados foi realizado atraves de testes estatisticos. As amostras secas nas duas temperaturas
apresentaram resultados satisfatorios para solubilidade protéica e capacidade de retencdo de
agua. Sendo considerado um produto de alta qualidade, quanto aos parametros estudados, as
amostras avaliadas podem ser empregadas no preparo de inumeros produtos alimenticios,
principalmente em formulagdes nos produtos de panificagdo ou na substituicdo parcial da
farinha de trigo, promovendo o enriquecimento ndo apenas dos produtos, mas podendo ser
empregados em confeitarias, entre outros géneros alimenticios.



