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RESUMO - Devido a grande producdo de vinhos e a grande quantidade de residuos derivados
deste processo, havendo poucos investimentos em tecnologias capazes de agregar valor a estes,
0 objetivo deste trabalho foi determinar a composicéo centesimal da farinha obtida de bagaco
da industria vitivinicola. Para isso foi utilizado bagaco de uva Cabernet Sauvignon da safra
2012/2013. O bagaco foi submetido a secagem em estufa pelo método de bandeja, para
obtencdo da farinha. Foram determinados na farinha e no bagaco, a composicdo centesimal
utilizando métodos oficiais (Umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos). Com relacéo
aos resultados, o bagaco de uva apresentou 61,85% de umidade, 2,04% de cinzas, 5,08% de
proteinas, 7,66% de lipidios, 6,87% de fibras e 16,48% de carboidratos. Ja a farinha apresentou
22,03% de umidade, 3,69% de cinzas, 7,88% de proteinas, 6,76% de lipideos, 15,40% de fibras
e 44,24% de carboidratos, demonstrando elevado teor de fibras, quando comparado a legislac&o.
A partir dos resultados, pode-se concluir que a farinha do bagaco de uva pode ser utilizado na
elaboracdo de outros produtos alimenticios, apresentando-se como alternativa para diminuigéo
do impacto ambiental e agregacao de valor ao subproduto.
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1. INTRODUCAO

No Brasil cerca de 95% dos vinhos séo produzidos no Rio Grande do Sul. Em 2013, o
Estado produziu 48,4 milhdes de litros de vinhos finos, sendo a vitivinicultura uma importante
atividade com influéncia socio-econémica no pais (IBRAVIN, 2013; MELLO, 2011). As
indUstrias de elaboracdo de vinho na regido da Campanha surgiram através da busca de solos
adequados, reconversédo de vinhedos, redefinicdo do foco de produgéo e novas tecnologias de
processamento, tendo assim uma percepc¢éo de oportunidades de geracdo de emprego e renda.

Na elaboracédo do vinho, o bagaco de uva é o principal subproduto, representando cerca
de 20% do peso das uvas. Sua composi¢do quimica varia de acordo com a variedade da uva,
modo de vinificacdo, condic¢bes climaticas, uma vez que estes fatores influenciam a composicao
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da uva e nos subprodutos gerados. No Brasil, uma pequena parte deste residuo é reutilizada
para a produgdo de destilado vidvel de uva (conhecida como “grappa”), mas a maior parte ¢
desperdicada ou subutilizada para adubacdo do solo e complemento de racdo animal
(CAMPOS, 2005; FAMUYIWA e OUGH, 1982).

A recuperacdo de compostos a partir dos rejeitos das industrias de vinho e suco poderia
representar um avanco significativo na manutencdo do equilibrio ambiental, visto que nas
vinicolas as grandes quantidades de residuos gerados causam sérios problemas de
armazenagem, transformac&o ou eliminacdo, em termos ecoldgicos e econémicos. Esta situagcdo
explica o crescente interesse em explorar os subprodutos da vinificagdo (ALONSO et al., 2002;
LOULI et al., 2004). A producéo de farinha, torna-se uma opcao viavel, que pode ser utilizada
para a fabricacdo de panificados, barras de cereais, massas caseiras, sucos, e incorporada em
demais alimentos, sendo uma excelente alternativa para diabéticos que ndo podem consumir o
fruto in natura devido ao elevado teor de agticar (ARAUJO, 2010).

Em face do exposto, este trabalho objetivou elaborar farinha a partir do bagaco da
industria vitivinicola assim como determinar a sua composicao centesimal.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Matéria — prima
Foram utilizados bagagos de uva da variedade Cabernet Sauvignon obtido de uma
inddstria vitivinicola na regido de Campanha, da safra 2012/2013. A amostra ficou armazenada

sob congelamento até inicio das analises no Laboratdrio de Processamento de Produtos de
Origem Vegetal da Universidade Federal do Pampa/Campus Bagé.

2.2. Preparo da farinha
Foram pesados 200 g de amostra, com posterior secagem pelo método de bandeja em
estufa com circulacdo perpendicular de ar (1,5m/s) a 70° C durante 2 horas. A amostra foi

triturada em moinho analitico e armazenada sob refrigeragdo em recipiente que nao ultrapassa
luz.

2.3. Composicgéo centesimal

As andlises de umidade, proteinas, lipideos, cinzas, fibras e carboidratos foram
realizadas de acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.4. Analise Estatistica
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As andlises foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos foram avaliados pela
analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de significancia,
utilizando-se software estatistico.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo descritos os resultados obtidos para a composicdo centesimal do
bagaco e da farinha elaborada a partir do bagaco.

Tabela 1. Composicdo centesimal do bagaco e farinha de uva

Composicdo centesimal Bagaco (%) Farinha (%)
Umidade 61,85V 40,3142 22,03+0,29 B
Cinzas 2,04+0.264 3,69+0.024
Proteinas 5,08+0,234 7.88+0,904
Lipideos 7.66+ 0,224 6,76+0,26 4
Fibra 6.87+0,824 15,40+0.25B
Carboidrato 16,48+0314 44,24+0,24 B

Y Médias de trés repetices + desvio padrdo. ¥ Letras mailsculas diferentes indicam a diferenca
significativa ao nivel de 5% entre bagaco e farinha de bagaco de uva dentro da mesma determinacao.

O contetdo de umidade inicial do bagaco da uva foi de 61,85%, e como esperado,
ocorreram diferencas significativas ao nivel de 5% entre bagaco e farinha de bagaco de uva. O
resultado para bagaco ficou abaixo do encontrado por Ferreira 2010, onde os valores ficam em
torno de 70 -80%. O teor de umidade da farinha de uva ficou acima do que a ANVISA preconiza
para farinhas que € de 15%. Ferreira (2010) encontrou para umidade da farinha valores abaixo
de 7%.

O conteudo de cinzas encontrado para o bagaco e farinha foi de 2,04% e 3,69%,
respectivamente. Os teores do bagaco foram similares aos encontrados por Sanchez-Alonso et
al. (2008), que obtiveram teores de cinzas 2,4 a 3,5% para 0 bagaco de uvas tintas. No entanto,
Ferreira et al. (2012) relata conteudo de cinzas de 7,3%.

O teor de proteinas da farinha do bagaco (7,88%) devido a retirada de umidade foi de
35% superior ao teor do bagaco. Salienta-se que durante a etapa de prensagem na elaboragéo
do vinho, dependendo da sua intensidade, pode ocorrer diminui¢do do teor de proteinas sollveis
no bagaco. Além disso, no final do processo de fermentacdo do vinho, muitas proteinas
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precipitam com os taninos, principalmente na elaboracdo do vinho tinto (FERREIRA et al.,
2012). O teor de proteina encontrado no bagaco ficou abaixo dos valores encontrados por alguns
autores, onde o contetido de proteina variou de 14,8 a 14,91 % (FERREIRA et al., 2012);
entretanto Sanchez-Alonso et al. (2007) encontram valores de 8,1%.

O teor de lipideos encontrados no bagaco e na farinha de uva foram, respectivamente
7,66 e 6,76 %. As sementes da uva sdo constituidas de 7 a 20% de lipideos, sendo 90%
constituidos por acidos graxos insaturados, com acido linoléico representando seu principal
componente, com 70% do total de acidos graxos (FERREIRA et al., 2012). Os valores
encontrados para lipideos sdo similares ao encontrado pelo mesmo autor onde o contetido
lipidico para o bagaco da uva variou de 4,87 a 13,30%. Segundo Hanagu et al. (2012), as
sementes de uva possuem teores de lipideos de 10 a 20%, considerando que no bagaco estdo
presentes também cascas e engaco, sendo aceitavel o valor inferior obtido.

Neste trabalho o teor de fibras encontrado foi de 6,87 e 15,40% para bagaco e farinha
respectivamente. O contetdo de carboidratos apresentou a maior elevacéo ao elaborar a farinha,
sendo o componente mais influenciado pela diminuicdo no teor de agua. Com relacdo ao
contetdo de fibras encontrado, de acordo com a ANVISA, para fins de rotulagem, um alimento
é considerado com alto teor de fibras quando possui um valor minimo de 6g de fibras para 100g
de produto s6lido, sendo entdo o bagaco e a farinha produtos considerados de alto teor de fibras.

4. CONCLUSAO

A utilizacdo do subproduto da vinificacdo é viavel para o enriquecimento com qualidade
nutricional da alimentacdo humana, em funcdo da composi¢do centesimal, sendo a farinha do
bagaco da uva uma rica fonte de fibras, tornando-se uma alternativa para diminuicéo do impacto
ambiental e agregacéo de valor ao subproduto.
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