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Resumo:

Da etapa do esmagamento e prensagem da uva, no processamento do vinho, origina-se o bagaco que
corresponde a 20% do peso inicia. Mas se esse bagago néo for descartado adequadamente, pode tornara-
se um poluente ambiental. Esses residuos sdo ricos em compostos fendlicos, sendo que a quantidade
destes compostos depende de diversos fatores. A utilizacdo desses residuos vem sendo proposta como
uma aternativa na obtencdo de ingredientes e/ou produtos para a alimentagdo humana, devido as suas
riquezas nutricionais. Ingredientes funcionais estdo sendo adicionados aos produtos industrializados, pois
ha uma demanda consideravel pelos consumidores, e a farinha de bagaco de uva pode ser adicionada a
produtos de panificac8o por possuir componentes com estas caracteristicas. Em virtude do exposto, o
presente trabalho teve como objetivo elaborar farinha a partir do bagaco de uva e avaliar os compostos
fendlicos totais e potencial antioxidante do bagaco de uva e da farinha. A matéria-prima para a obtencéo
da farinha de bagaco de uva foi adquirida na industria vitivinicola localizada no municipio de Itaqui, RS.
Apds a coleta, 0 bagago foi acondicionado em sacos de polietileno e congelado em freezer doméstico (-
18° C). O bagaco in natura foi descongelado sob refrigeracéo, pesado e encaminhado para a secagem em
estufa com circulacdo de ar (12 horas a 70° C). Apds, foram retiradas as sementes e foi redlizada a
moagem, sendo a mesma pesada e acondicionada adequadamente e submetida a refrigeracdo a 3° C. Foi
realizada no bagaco (BGU) e na farinha (FBU), determinacdo dos compostos fendlicos totais e atividade
antioxidante. Os valores de compostos fendlicos totais entre 0 BGU e FBU, apresentaram variacdo de
15,02 a 21,08mg GAE.100 g-1, respectivamente. Quanto aos resultados da atividade antioxidante os
valores do BGU e da FBU, apresentaram valores de 92, 69 e 91,70%, de inibicdo do radical DPPH. A
farinha elaborada poderd ser utilizada em produtos alimenticios como fonte de compostos antioxidantes
naturais. Além de agregar valor aos produtos elaborados e contribuir para a diminuicdo do impacto
ambiental.
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antioxidantes.
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FARINHA ELABORADA COM BAGACO DE UVA VINIFERA
1 INTRODUCAO

A vitivinicultura brasileira, atualmente tem apresentado grande crescimento, pois
houve muitas melhorias na tecnologia de producdo de uva e vinho, aumento na area cultivada
e também o ressurgimento de regides emergentes (GUERRA et.al, 2009). O Rio Grande do
sul se destaca como o maior produtor de uva do Brasil, representando 90% da producio de
todo pais (De Mello, 2017).

O bagaco da uva corresponde a 20% do peso da fruta, € origindrio das etapas do
esmagamento e prensagem da uva, no processamento do vinho (RONCKEBACHI 2008).
Sendo esse bagaco pouco aproveitado para a alimentacdo humana, tornando-se um poluente
ambiental, pois seu descarte é realizado sem nenhum tratamento (OLIVEIRA, 2010; MELO
et al., 2011; STRAPASSON, 2017).

Esses residuos, como a uva e o vinho sd@o ricos em compostos fendlicos devido a sua
extragdo incompleta na vinificagdo. (ROCKENBACK et al., 2007). A quantidade destes
compostos depende da variedade, tipo de uva (tinta ou branca), parte do tecido (cascas,
sementes ou riaquis), condi¢cdes da safra e da regido a qual é produzida (JACQUES et al.,
2014).

A utilizacdo desses residuos vem sendo proposta como uma alternativa na obtenc¢ado de
ingredientes e/ou produtos para a alimentacdo humana, devido as suas riquezas nutricionais
(MENDES, 2017). E uma das aplicabilidades desse bagaco seria como ingrediente para
produtos de panificacdo como paes, bolos, biscoitos e massas em geral (OLIVEIRA et al.,
2016).

Algumas industrias estdo adicionando ingredientes funcionais aos seus produtos,
devido a grande demanda pelos consumidores, e a farinha de bagaco de uva pode ser
adicionada a produtos de panificacdo por possuir componentes com caracteristicas funcionais
(MORENQO, 2016).

Em vista do exposto, o presente trabalho teve como objetivo elaborar farinha a partir
do bagaco de uva assim como avaliar a composicdo fendlica e potencial antioxidante do
bagaco de uva e da farinha.

2 METODOLOGIA

A matéria-prima para a obten¢do da farinha de bagaco de uva foi adquirida na
inddstria vitivinicola localizada no municipio de Itaqui, RS, regido da Campanha, da safra
2017/2018. Apos a coleta, o bagago foi acondicionado em sacos de polietileno e congelado
em freezer doméstico (— 18°C) (GONCALVES et al, 2014), para posteriores andlises e
producdo de farinha de bagaco de uva. O bagaco in natura (casca e semente) foi descongelado
sob refrigeracdo, pesado e encaminhado para a secagem em estufa com circulacio de ar (12
horas a 70° C). Apos, foram retiradas as sementes por friccdo manual.

A moagem foi realizada com uso de moinho de facas, com peneira de 30 mesh, a qual
definiu a granulacdo da farinha, sendo a mesma pesada e acondicionada em sacos de
polietileno e submetida a refrigeracdo a 3° C até a realizacdo das andlises.

O extrato para a determinacdo dos compostos fendlicos totais e atividade antioxidante
foi obtido através de 5 g de amostra em 20 mL de metanol segundo Hernandes (2014),
ficando o mesmo por 24 horas no escuro, apos os extratos foram centrifugados por 10 min a
3500 rpm.
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Os compostos fendlicos totais, no bagaco e na farinha, foram determinados
espectrofotometricamente, conforme o método descrito por SINGLETON & ROSSI, S.
(1965). Os resultados foram expressos em mg de equivalente de dcido galico. 100 g!' de
amostra, utilizando-se como referéncia uma curva padrao de dcido galico com equagdo da reta
Y=0,5309X, ou seja, com coeficiente angular de 0,5309 mgGAE.100ml! e intercepto nulo e
R?=0,9928.

A atividade antioxidante no bagaco e na farinha foram realizadas
espectrofotometricamente conforme o método DPPH, descrito por Brand Williams, (1995), os
resultados foram expressos em % de inibi¢do do radical DPPH.

As andlises foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos expressos em
média e desvio padrio.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Os valores de compostos fendlicos totais do bagaco de uva (BGU) e da farinha de
bagaco de uva (FBU), variaram de 15,02 a 21,08mg GAE.100 g'1 , respectivamente, essa
diferenca pode ter ocorrido em virtude da concentragdo desses compostos quando se realizou
a secagem do bagaco para a produgdo da farinha (TABELA 1). Valores diferentes, para o
bagaco de uva, foram encontrados por Melo et al., (2011), estes encontraram em seu estudo
com bagaco de uva Verdejo e Isabel, com extracdo em etanol, resultados de 20,94, e de 16,57
mg GAE.100g!. E Melo (2010), em seu estudo com extracio do bagaco em etanol, obteve
resultados de 40,79% em bagaco de uva Pinot Noir e de 2,45% em bagaco de uva Cabernet
Sauvignon. Jacques et al. (2014), em seu estudo, encontrou em bagaco de uva e farinha de
uva, resultados de 1086 e 439 mg GAE.100g" de fruta, respectivamente. Essas diferencas
entre os resultados obtidos no presente trabalho e os resultados relatados pelos autores, di-se
pelo fato da utiliza¢do de diferentes variedades, regides geograficas, processamento, safras,
condig¢des climéticas e métodos de extracio (ROCKENBACH, 2008).

Quanto aos resultados da atividade antioxidante os valores do BGU e da FBU, foram
92, 69 e 91,70%, de inibicdao do radical DPPH, respectivamente (TABELA 1). Melo (2010),
em seu estudo com bagaco de uva Pinot Noir e Cabernet Sauvignon em extrato etandlico,
encontrou resultados de 95,53% e 96,45% de inibicdao do radical DPPH, respectivamente.
Esses resultados se aproximam dos resultados referentes do BGU e da FBU do presente
trabalho independentemente do método de extracao.

Tabela 1 — Resultados dos compostos fendlicos totais e atividade antioxidante do bagaco e
farinha de bagaco de uva

TRATAMENTOS FENOIS TOTAIS (mg ATIVIDADE ANTIOXIDANTE (%

GAE.100g™) DE INIBICAO DO RADICAL DPPH)
BGU 15,02+0,52 92,69+0,48
FBU 21,08+0,16 91,70+0,07

Valores expressos com média + Desvio Padrao. GAE: Equivalente a dcido Gaélico; %: porcentagem de inibigdo
do radical DPPH.
Fonte: O autor
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4 CONSIDERA COES FINAIS

O processo de transformagdo do bagaco em farinha alterou a concentracdo dos
compostos fendlicos, mas ndo alterou a atividade antioxidante, sendo quantidades
significativas, podendo a farinha ser utilizada em produtos alimenticios como fonte de
compostos antioxidantes naturais. Além disso agregando valor ao produto elaborado, bem
como contribuindo para a diminui¢do do impacto ambiental.
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