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RESUMO

PERIN, E. C.; SCHOTT, I. B. Utilizacdo de farinha extraida de residuos de uva na
elaboracdo de biscoito tipo cookie. 2011, 62f. [Trabalho de Conclusdo de Curso]
Coordenagdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand, Francisco Beltrdo, 2011.

A industrializacdo da uva é amplamente realizada, para o processamento de diferentes
produtos, dentre eles, vinho, sucos, geléia, compotas e passas, além da sua aplicacdo em
outras areas, como na confeccao de produtos de beleza. Entretanto no seu processamento sao
gerados residuos, onde na sua maioria acabam sendo descartados, sem dar a este um destino
adequado, desperdicando o que poderia ter um aproveitamento e posteriormente ser utilizado
na elaboracdo de subprodutos com agregacdo de valor. Os residuos sélidos da uva
industrializada que podem ter interesse econdmico sdo: o0 bagaco, sementes, engaco, borras,
grainhas, folhetos e sarro. Muitos desses residuos, possuem uma variedade de espécies
biologicamente ativas e sdo ricos em compostos fenolicos. Nesse contexto, avaliando-se a
importamcia desses aspectos citados anteriormente, o presente estudo teve como objetivo
elaborar uma farinha a partir do bagago gerado na producdo de suco de uva, desenvolver um
biscoito adicionado desta farinha e avaliar os compostos bioativos presentes no residuo, na
farinha e no biscoito produzido. O estudo foi realizado por meio de analises fisico-quimicas
da farinha, sendo elas pH, acidez, umidade e cinzas para caracteriza-las. A partir da farinha,
elaborou-se formulagGes de cookies com substitui¢des de 5, 10 e 15% da farinha de trigo pela
farinha de bagaco. Posteriormente foi realizada analise sensorial com 80 julgadores sendo
aplicado um teste de aceitagé@o e intencdo de consumo, a fim de determinar a amostra mais
aceita para realizacdo posterior dos compostos bioativos. O cookie com adi¢do de 10% de
farinha de bagaco de uva foi o0 que teve maior aceitacdo, sendo avaliado os polifendis totais,
antocianinas totais e capacidade antioxidante do mesmo. A farinha apresentou-se dentro dos
limites estipulados pela legislacdo quanto as variaveis fisico-quimicas analisadas. Com
relacdo a analise de compostos bioativos o bagaco, a farinha e o cookie, apresentaram 0s
compostos estudados, sendo encontrados em maior quantidade no bagago. Este estudo
permitiu a elaboracdo de farinha de bagaco de uva e de cookie, além da caracterizacdo dos
compostos bioativos do bagaco de uva gerado na producdo de suco de uva e de seus
subprodutos, possibilitando a destinacdo correta do residuo, o seu aproveitamento, além de
propiciar a sociedade produtos com propriedades potencialmente benéficas a salde.

Palavras chave: Uva, Residuo, Farinha, Biscoito, Compostos bioativos.



ABSTRACT

PERIN, E. C.; SCHOTT, I. B. Use flour extracted from grape residue in the preparation
of biscuit type cookie. 2011, 62f. [Trabalho de Conclusdo de Curso] Coordenacdo do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, Universidade Tecnologica Federal do Parand,
Francisco Beltréo, 2011.

The industrialization of grape is widely held, for the processing of different products,
including wine, juice, jam, marmalade and raisins, along with their application in other areas,
such as the manufacture of beauty products. However in its processing wastes are generated,
which mostly end up being discarded without giving it a suitable target, wasting what could
have one use and then be used to make products with added value. Solid waste from
industrialized grape that may have economic interests are the pulp, seeds, stems, sludge,
seeded, brochures, and fun. Many of these wastes have a variety of biologically active species
and are rich in phenolic compounds. In this context, evaluating the importamcia these aspects
mentioned above, this study aimed to prepare a meal from bagasse generated in the
production of grape juice, to develop a meal of biscuits and assess the bioactive compounds
present in the residue, flour and biscuits produced. The study was conducted by means of
physical-chemical properties of flour, which were pH, acidity, moisture and ash to
characterize them. From the formulations are prepared flour cookies with substitutions of 5,
10 and 15% of wheat flour for cake flour. Sensory analysis was subsequently performed with
80 judges being applied a test of consumer acceptance and intent in order to determine the
most acceptable sample for later realization of bioactive compounds. The cookie with the
addition of 10% flour grape marc was what had the most accepted being evaluated total
polyphenols, total anthocyanins and antioxidant capacity of the same. The flour was within
the limits stipulated by the legislation and the physico-chemical variables analyzed.
Regarding the analysis of bioactive compounds bagasse, flour and cookie showed the
compounds studied, being found in greater quantities in the bagasse. This study allowed the
development of grape pomace flour and cookie, and characterization of bioactive compounds
from grape pomace generated in the production of grape juice and byproducts, enabling the
correct disposal of waste, its use , as well as providing the company products with potentially
beneficial to health.

Key-words: Grape, Residue, Flour, Cookies, Bioactive compounds.
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1. INTRODUCAO

A uva € um dos alimentos mais antigos da humanidade (PEREIRA & GAMEIRO,
2008), é produzida pela videira e hoje ja sdo conhecidas mais de 10.000 variedades no mundo
(FERRARI, 2010).

O Brasil cultiva basicamente duas espécies de uva, a Vitis vinifera, destinada para a
elaboracdo de vinhos e outros produtos finos, sendo assim mais valorizados, pois possuem um
custo elevado, visto que sua producdo requer maiores cuidados e gastos, ja que apresentam
baixa resisténcia as principais doencgas da cultura. A outra cultivar € a Vitis labrusca, que
corresponde com cerca de 80% da producdo, devido a sua rusticidade e alta producgédo de
mosto que leva ao menor custo de producdo, destinada para producdo de vinhos de mesa,
sucos e derivados e para o consumo in natura (CAMARGO, NACHTIGAL, 2007;
SAUTTER, 2003).

A uva é composta basicamente de agucares, acidos, pectinas, gomas, compostos
aromaticos e compostos fendlicos. Durante a maturacdo, had uma evolucao de alguns destes
constituintes, dentre eles: acUcares, &cidos, compostos fendlicos, vitaminas, minerais,
ocorrendo entdo crescimento da baga da uva, acumulagdo de acUcares, formacdo de taninos,
diminuicdo de acidos e consequentemente formacdo de aromas (PEIXOTO, 2000).

Vaérios efeitos benéficos a salde tém sido atribuidos aos compostos fendlicos
presentes nas frutas, vegetais, chas e vinhos. As uvas sdo consideradas uma das maiores
fontes de compostos fendlicos quando comparadas a outras frutas e vegetais (ABE et al, 2007;
VEDANA, 2008).

A uva é utilizada na industria alimenticia na elaboracdo de vinhos, sucos, geléias e
uva passas, gerando muito residuo, que normalmente ndo € aproveitado como deveria,
evitando assim a agregacéo de valor a um produto com grande potencial de utilizag&o.

Os residuos sélidos da uva industrializada que podem ter interesse econémico, sdo o
bagaco, sementes, engaco, borras, grainhas, folhetos, sarro, além do material filtrado dos
liquidos, dentre outros (FERRARI, 2010).

O bagaco de uva industrial obtido é composto pela semente, casca e engaco e 0S
restos da polpa da uva, sendo o resultado do esmagamento do grdo através de um processo de
separagdo do suco ou mosto. Este residuo contém compostos que permanecem, mesmo depois
da elaboragdo do suco, como antioxidantes, corantes, e outros compostos com atividades
potencialmente funcionais (CAMPOS, 2005; FERRARI, 2010; SILVA, 2003;), evidenciando
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0 seu alto potencial para elaboracdo de subprodutos destinados ao consumo humano ou
animal, agregando assim um alto valor a uma matéria-prima que geralmente ndo possui um

aproveitamento maximo, sendo utilizado basicamente como adubo.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar uma farinha a partir do bagaco gerado no processamento de suco de uva,
desenvolver um biscoito adicionado desta farinha e avaliar os compostos bioativos presentes
no residuo, na farinha e no biscoito produzido.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar a farinha a partir do residuo gerado na producdo de suco de uva;
e Aplicar a farinha na elaboragao de biscoito;

e Analisar os compostos bioativos do residuo, da farinha resultante e do biscoito.



16

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Uva, suco e vinho

3.1.1 Mercado da uva e sua industrializacéo

Segundo Pereira et al., (2008), o Brasil utiliza cerca de 568 milhdes de hectares, dos
quais 67%, correspondem a producdo agricola. A vitivinicultura brasileira apesar de ter
sofrido uma reducdo na produgdo devido a fatores climaticos desfavoraveis, constitui uma
atividade de grande importancia para a sustentabilidade da pequena propriedade no Brasil
(EMBRAPA UVA E VINHO, 2010 a)

Observa-se na Tabela 1 que o Brasil produziu cerca de 1.260.620 toneladas de uva,
ocorrendo entre 2009 e 2010 uma reducdo de 6,32% deste volume. O estado do Parana foi o
estado de maior queda na producdo correspondendo a 34,66% e em seguida a Bahia com uma
gueda em torno de 13, 16% da producdo. O Unico estado que ndo sofreu queda de producdo
entre os principais estados produtores foi Pernambuco, onde houve um aumento de 6,13%
(CONAB, 2011 a).

Tabela 1. Evolugéo da producéo de uvas no Brasil, por Unidade da Federacéo (ton.)

UF 2006 2007 2008 2009 2010 Var 09/10
Brasil 1.220.187 1.354.960 1.403.002 1.345.719 1.260.629 -6,32%
PE 155.783 170.326 162.977 158.515 168.225 6,13%
BA 89.738 120.654 97.481 90.508 78.593 -13,16%
MG 12.318 11.995 13.711 11.773 10.667 -9,39%
SP 195.357 193.023 192.976 177.934 177.538 -0,22%
PR 95.357 99.180 101.500 102.080 66.700 -34,66%
SC 47.787 54.554 58.330 67.546 66.214 -1,97%
RS 623.847 705.228 776.027 737.363 692.692 -6,06%

Fonte: IBGE apud CONAB (2011 a).

No Brasil a uva possui trés destinacoes diferentes, segundo dados da Unido Brasileira
de Viticultura (UVIBRA apud Pereira et al, 2008), sendo elas: uma para a producao de sucos,
outra para producéo de vinhos, e a terceira destinacdo é dada para o comércio in natura, que

sdo as chamadas uvas de mesa.
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Conforme a Tabela 2, observa-se que em 2010, 737.554 toneladas de uvas (cerca de
56,93%) foi destinada para o consumo in natura, e apenas o restante 557.888 (cerca de
43,06%) toneladas teve sua destinacdo para o processamento dos derivados da uva, como
vinhos, suco e outros (EMBRAPA UVA E VINHO, 2010 a).

Tabela 2. Producéo de uvas para processamento e para consumo in natura, no Brasil, em toneladas

Discriminagao/Ano 2007 2008 2009 2010
Processamento 637.125 708.042 678.169 557.888
Consumo in natura 717.835 691.220 667.550 737.554
Total 1.354.960 1.399.262 1.345.719 1.295.442

Fonte: Embrapa Uva e Vinho (2010).

No ano de 2010, no setor vitivinicola as exportaces de uva de mesa, foram em torno
de 60.805 toneladas, sendo esta superior em 11,45% em relacdo ao ano de 2009, somando
148,33 milhdes de dolares correspondendo a 11,95% acima do ano de 2009.

No mesmo ano ocorreu uma reducdo de 47,13% na quantidade de suco de uva
exportado, a qual é consequente do aquecimento do mercado interno e da reducdo na
producdo de uvas (EMBRAPA UVA E VINHO, 2010 b).

No ano de 2010 o volume exportado, teve queda de 43,58% e 34,81%
respectivamente na quantidade e no valor, em relacdo ao ano de 2009 que apresentou bom
desempenho. Exportou-se 10,18 milhdes de litros no valor de 5,30 milhdes de dolares
(EMBRAPA UVA E VINHO, 2010 b).

As importagdes de uvas de mesa em 2010 cresceram 32,92% em quantidade e
66,27% em valor. Na importacdo de vinhos houve aumento de aproximadamente 26,48% na
quantidade e 26,46% no valor, e quanto ao suco as importacdes sdo eventuais (EMBRAPA
UVA E VINHO, 2010 b). A principal causa do aumento das importacdes esta relacionado a
implementacdo do selo de controle fiscal pela Receita Federal, e ndo necessariamente que
tenha ocorrido um aumento no consumo de vinhos estrangeiros (CONAB, 2011 a).

A presenca de determinados compostos com propriedades reconhecidamente
benéficas no vinho traz muitos beneficios a saide humana quando consumidos, iSso € 0 que
alguns estudos mostram (POEJO, 2009).

Quanto ao consumo da uva in natura de acordo com a Tabela 2 cerca de 737.554
toneladas de uva foram consumidas em 2010 apresentando um aumento em relagdo ao ano de

2009 onde foram consumidas em torno de 667.550 toneladas. J4 o consumo de vinho no ano
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de 2010 apresentou um aumento aparente cerca de 2,12 litros/ha/ano e de 0,78 litros/ha/ano
no consumo de suco de uva (EMBRAPA UVA E VINHO, 2010 b; CONAB, 2011 a).

3.2 Caracterizacao geral da uva

A uva é um dos alimentos mais antigos da humanidade, é originaria da Asia, da regido
arida do Caucaso, existindo a cerca de 6000 anos a.C. No Brasil apesar de ter tido inicio por
volta de 1535, o desenvolvimento da viticultura s6 ocorreu no século X1X, apés a chegada dos
imigrantes portugueses e italianos (PEREIRA et al., 2008).

Botanicamente classificada como Vitis spp, a uva é produzida pela videira, e
atualmente ja sdo conhecidas mais de 10.000 variedades no mundo, encontrada em todos 0s
continentes, predominantemente em climas temperados (FERRARI et al., 2010), sendo
cultivadas em vérias regides, onde cada variedade se adapta a diferentes tipos de solo e clima
(VEDANA et al., 2008).

A producdo de uvas no Brasil se subdivide em duas grandes espécies: um grupo
formado pelas uvas européias ou finas (Vitis vinifera) destinada para producao de vinhos finos
(Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Tannat, dentre outras) ou para mesa (Italia,
Rubi, Benitaka, Brasil, Red globe, etc), e 0 outro grupo que corresponde as uvas comuns ou
americanas (Vitis labrusca ou hibridas) a quais sdo destinadas para producdo de vinhos de
mesa, sucos e derivados e para 0 consumo in natura (Bordd, BRS Rubea, Isabel, Concord,
Niagara, Moscato, etc) (CAMARGO et al., 2007; SAUTTER, 2003). Tem-se também Vitis
bourquina (Hebermont e Jaques) a qual corresponde cerca de 70% da producdo mineira, e as
hibridas (Pignoletta, dentre outras) contribuem para producdo de vinhos comuns, embora em
menor quantidade, pelo seu alto custo (AQUARONE et al., 2001).

A alta producdo de V. labrusca no Brasil, aproximadamente 80%, é devido as suas
caracteristicas de rusticidade ao clima e alta producdo de mosto, apresentando um menor
custo de producgdo (SAUTTER, 2003). Em contrapartida os produtos elaborados a partir das
uvas finas sdo mais valorizados, possuem um custo elevado, visto que a produgéo requer
maiores gastos, por apresentarem baixa resisténcia as principais doencas da cultura
(CAMARGO et al., 2007).

A seguir uma breve descric¢do da cultivar ‘Concord’ quanto alguns aspectos:

CONCORD - é a cultivar mais procurada para a elaboragdo de suco pelas
caracteristicas de aroma e sabor que confere ao produto. Em geral, é cultivada de pé-
franco com bons resultados. Apresenta alta resisténcia ao mildio e ao oidio, porém,
mostra-se um pouco sensivel a antracnose, doenca que pode causar perdas se ndo for



19

convenientemente controlada na fase inicial do crescimento vegetativo. A pelicula
da uva é fina, por isso, é bastante suscetivel ao rachamento de bagas quando ocorre
tempo chuvoso na fase de maturagdo. A ‘Concord’ ¢ cultivada principalmente nos
trés estados do sul, sendo também conhecida como Francesa e Bergerac. Apresenta
produtividade aproximada de 15 a 20t/ha no sistema latada, com teor de agUcar de
16°Brix (CAMARGO et al., 2007).

Neste trabalho serd estudada a cultivar ‘Concord’, pois esta foi a espécie utilizada
para elaboracdo do suco de uva de uma agroindustria do municipio de Veré, no estado do
Parana onde foram coletadas as amostras do residuo qual ser& avaliado neste trabalho.

A uva é amplamente usada na confeccdo de vinhos, sucos, geléias, compotas e
passas. Além da sua aplicacdo em produtos de beleza. Porém nos processamentos desses
produtos sdo gerados residuos que muitas vezes ndo possuem um aproveitamento na

elaboracdo de um subproduto, que é entdo descartado, e muitas vezes de forma inadequada.

3.2.1 Composicéo fisica e quimica da uva

Um cacho de uva constitui-se de duas partes: sendo elas, uma parte herbacea,
denominada de engaco e a outra parte canosa, denominada de baga ou grdo. As variacoes
podem ocorrer com a variedade da uva e com o estado de sanidade da mesma (AQUARONE,
2001).

O engaco é constituido pelo cacho que sustenta as bagas de uvas. E rico em agua,
matéria lenhosa, resinas, minerais e taninos. Estes taninos em algumas variedades podem
conferir sabor herbaceo desagradavel ao vinho, principalmente se ainda estiver tenro durante
0 esmagamento e fermentacdo, por outro lado pode contribuir na diminuicdo do grau
alcodlico do vinho. O engaco é separado no processo de vinificacdo pelo dispositivo acoplado
a esmagadeira que se denomina desengacadeira (AQUARONE, 2001; SACHS, 2001).

A baga ou grdo ¢é formado basicamente de 6 a 12% de casca ou pelicula a qual trata-
se de um envoltério e em seu interior estdo a polpa e as sementes; de 2 a 5% de semente e de
85% a 92% de polpa (AQUARONE, 2001). A casca é rica em antocianinas, microorganismos
dentre os quais séo responsaveis pela fermentacdo do mosto, substancias aromaticas, acidos e
taninos (SACHS, 2001). Na vinificagdo de vinho tinto a casca permanece na fermentacéo para
extragdo dos pigmentos antociénicos. As sementes representam de 3 a 4% do peso do gréo,
contendo Oleo comestivel, taninos, acidos volateis e uma substancia resinosa. A polpa é a
parte mais importante da uva, pois ela que constituira o0 mosto. A polpa é rica em &gua,

agucares, acidos, minerais e substancias pécticas, dentre outras (AQUARONE, 2001).
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3.2.2 Propriedades da uva

A uva é composta basicamente de acucares, acidos, pectinas, gomas, compostos
aromaticos e compostos fenolicos. Durante a maturacdo a uma evolucdo de alguns destes
constituintes, dentre eles: acucares, acidos, compostos fendlicos, vitaminas, minerais,
ocorrendo entdo crescimento da baga da uva, acumulagdo de acUcares, formacdo de taninos,
diminuicdo de acidos e consequentemente formacédo de aromas (PEIXOTO, 2000).

Logo, a composicdo quimica das bagas é influenciada pelo estagio de maturacao,
potencial genético, clima e manejo (MOTA et al., 2009). Portanto, suas propriedades e
composicao serdo ditadas de acordo com as condicdes e fatores envolvidos.

3.2.2.1 Antioxidantes

Os radicais livres sdo moléculas altamente reativas que se produzidas pelo organismo
em excesso podem acabar sendo prejudiciais a saude, causando oxidacdo das células,
facilitando o desenvolvimento de diversas patologias. Eles sdo formados naturalmente no
metabolismo. Esses radicais sdo também moléculas instaveis, que sequestram elétrons de
outras moléculas para que possam se estabilizar, levando assim a danos potenciais por reacdo
com molécula de DNA, outros componentes da membrana celular e proteinas (PIMENTEL et
al., 2005; VARGAS, ROSA, HOELZEL, 2008).

Os antioxidantes sdo compostos quimicos que restringem os efeitos maléficos ao
organismo, pois possuem capacidade de reagir com os radicais livres, sdo bloqueadores dos
processos Oxido redutivos. Quando presente em baixas concentracBes, comparados a outros
gue oxidam um substrato, os antioxidantes previnem a oxidacdo desse substrato. Eles sao
responsaveis pela inibicdo e reducdo das lesGes causadas pelos radicais livres nas células.
Entre os antioxidantes tém-se o sistema de enzimas como glutadiona redutase, superoxido
dismutase, dentre outros; e entre 0s ndo enzimaticos tém-se vitaminas, acido Urico, polifendis,
etc. (DANI, 2006; PIMENTEL et al., 2005; VEDANA, 2008).

Essas substancias possuem mecanismos de acdo variados, inativacdo dos radicais
livres, reducéo de hidroperdxidos para produtos incapazes de formar radicais livres e produtos
de decomposicdo ou na complexacdo de ions metélicos, isto consiste nos efeitos dos
mecanismos de atuagdo dos antioxidantes. Os antioxidantes podem agir sobre os radicais

livres transformando-o em outro menos reativo, este pode ser chamado de “scavenger” ou
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aquele que completamente neutraliza o radical livre atraves da absor¢do de toda a energia de
excitacdo, logo, este pode ser denominado “quencher” (RENZ, 2003; VEDANA, 2008).

Entretanto, em virtude do sistema antioxidante produzido pelo organismo humano,
os enddgenos terem eficiéncia parcial, torna-se necessario por este fato, a ingestdo de
antioxidantes exdgenos, por meio da dieta, que podem ser encontrados nas plantas,
principalmente nas frutas, dentre outras fontes, os quais possuem efeitos biologicamente
ativos que sdo derivados das funcGes antioxidantes. Além disso, esses antioxidantes naturais
tém a possibilidade de melhorar a estabilidade e qualidade dos alimentos, trazendo consigo
beneficios adicionais a saide humana (VEDANA, 2008).

Contudo, por essa insuficiéncia gerada quando as reservas de antioxidantes tornam-
se baixas, e 0 nivel de radicais livres se torna excessivo, atualmente varias pesquisas vem
procurando nos alimentos propriedades antioxidantes, dentre esses alimentos encontra-se a
uva, que possui efeito protetor, pela presenca de polifendis, 0s quais permanecem nos seus
derivados, pois sdo a eles repassados (VARGAS, ROSA, HOELZEL, 2008).

3.2.2.2 Compostos fendlicos

Varios efeitos benéficos a salde tém sido atribuidos aos compostos fendlicos
presentes nas frutas, vegetais, chas e vinhos. As uvas sdo consideradas uma das maiores
fontes de compostos fendlicos quando comparadas a outras frutas e vegetais (ABE et al.,
2007; VEDANA, 2008), eles sdo uma das maiores classes de metabdlitos secundarios de
plantas (PFIMENTEL et al., 2005).

Os compostos fenolicos distribuem-se de modo desigual pelas diversas partes da uva,
grainhas, polpa, vasos fibrovasculares, pelicula (CABRITA, SILVA, LAUREANO, 2003). A
pelicula e a semente sdo as principais areas de acumulacdo de compostos fendlicos
(MANFROI, GIOVANINNI, 2009).

A acumulacdo de polifendis e a qualidade aromatica da uva sdo fortemente atribuidas
ao microclima das folhas e dos cachos, e isto esta na dependéncia do equilibrio da superficie
foliar do dossel vegetativo (MANFROI et al., 2006).

A grande diversidade entre as cultivares resulta em uvas com diferentes
caracteristicas, tanto de sabor quanto de coloracdo, o que certamente esti associado com o
conteudo e o perfil dos polifendlicos (VEDANA, 2008).
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Os compostos fendlicos podem ser definidos como “‘substancias que possuem um
anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos funcionais”
(MALACRIDA, MOTTA, 2005).

Essas substancias desempenham diversas funcGes na uva e derivados, sendo o fator
determinante da cor e da qualidade dos vinhos (MANFROI, GIOVANINNI, 2009). E
atribuido aos polifendis em geral, a capacidade de quelar metais, inibicdo da atuacdo de
radicais livres, além de apresentar atividade antitrombotica, antiviral, antialérgica,
antiinflamatdria, atividade anticancerigena e também de protecdo aos hepatdcitos (DANI,
2006).

Porém o principal efeito tem sido em relagdo a acdo antioxidante em alimentos. Essa
capacidade antioxidante esta ligada a estrutura quimica dos compostos fenolicos, a qual acaba
por estabilizar os radicais livres (VEDANA, 2008). Além disso, outro fator das propriedades
bioldgicas desses compostos é em relacéo a sua biodisponibilidade (MALACRIDA, MOTTA,
2005). O conteudo final dessas substancias pode ser influenciado por diversos fatores como:
espécie, praticas de cultivo, maturacdo, condicdes de colheita, origem geografica e processo
de armazenamento (VEDANA, 2008).

Os compostos fendlicos das uvas podem ser classificados em flavondides e ndo-
flavondides. Do primeiro grupo fazem parte os flavanois (catequina, epicatequina e
epigalocatequina), flavonodis (caempferol, quercetina e miricetina) e antocianinas, e ao
segundo grupo pertencem os acidos fendlicos, hidroxibenzoicos e hidroxicindmicos (ABE et
al., 2007), além do resveratrol pertencente a classe dos estilbenos.

Os principais constituintes fenolicos presentes nas uvas sdo, por ordem crescente em
termos de concentracdo: os flavondis, os acidos fenolicos, as antocianinas, as catequinas e as
proantocianidinas (JORDAO, 2000).

3.2.2.2.1 Flavondides

Pertencentes a classe dos polifendis, um dos maiores grupos de metabolitos
secundarios dos vegetais sdo os flavonoides, 0s quais sdo substancias que possuem um ou
mais nucleos aromaticos que contém substituintes hidroxilados ou seus derivados como
glicosideos, ésteres, éteres, e outros (BRAGA, 2008). Sdo de origem natural, cuja sintese ndo

ocorre na espécie humana (LOPES et al., 2000 ).
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Os flavondides sdo estruturas que possuem baixo peso molecular, e eles sdo 0s
responsaveis pelo aspecto colorido das flores e folhas, podendo estar presentes em outras
partes das plantas (VOLP et al., 2008), podem ser encontrados em vegetais, cascas de arvores,
sementes, frutas, talos, vinhos, cha, etc. (COUTINHO, MUZITANO, COSTA, 2009).

Essas substancias amplamente encontradas no reino vegetal possuem diversas
propriedades farmacologicas. Os flavondides sdo as vérias classes de substancias naturais
(VEDANA, 2008), que contém uma estrutura base Cs — C3— Cg (dois anéis fenil - A e B —
ligados através de um anel pirano — C) (figura 1), onde as vias do &cido chiquimico e do &cido
acético sao as vias que realizam a biossintese desses compostos (COUTINHO, MUZITANO,
COSTA, 2009).

Figura 1. Estrutura base dos flavanéides
Fonte: Silva (2004)

Os flavonoides podem ser divididos em 14 classes, essa divisdo depende da
substituicdo e do nivel de oxidacdo no anel Cs, entre as 14 classes, seis delas essencialmente,
incluem-se na dieta humana, os grupos sdo os flavandis (catequina, epicatequina); flavondis
(quercetina, kaempferol e quercitagetina); flavonas (rutina, apigenina, luteoleina);
antocianidinas (cianidina, petunidina, malvidina); isoflavondides (genisteina, coumestrol) e as
flavononas (mirecetina, hesperidina, naringina, naringenina), os flavondides também diferem
na substituicdo dos anéis A e B, o0s quais podem ser encontrados na natureza sob a forma de
agliconas, glicosideos e/ou derivados metilados e/ou acilados, as modificacdes no anel central
dessas substancias levam as classes citadas anteriormente como flavanois, antocianidinas,
sucessivamente (COUTINHO, MUZITANO, COSTA, 2009; SILVA, 2004).

A explicagdo para essa grande diversidade estrutural pode ser atribuida pelas
modificacfes que tais compostos podem sofrer, ao nivel de oxidagdo e as variagdes no
esqueleto carbdnico basico, causada por reacfes de oligomerizacédo, alquilacdo, hidroxilagéo,
metilagdo, glicosilacéo, entre outras (COUTINHO, MUZITANO, COSTA, 2009; LOPES et
al., 2000).
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Na uva os flavonoides estdo principalmente representados pelos flavonois. Os
taninos sdo encontrados nos sucos de uva e sdo eles os responsaveis pela estrutura e
adstringéncia dos vinhos. Os taninos condensados da uva e do vinho sdo polimeros complexos
de 3-flavandis ou catequinas. As principais formas na uva séo a (+) — catequina e seu isbmero
(-) epicatequina. O suco de uva possui principalmente esses dois compostos citados acima, e
quatro procianidinas (B1, B2, B3 e B4), também fazem parte, um grupo especial denominadas
de antocianinas (DANI, 2006).

O que confere significativa importancia farmacologica a essa classe de polifendis se
diz respeito as diversas atividades bioldgicas, tais como atividade antioxidante, antiviral,
antitumoral, antiinflamat6ria, moduladores da atividade enzimatica, prevencdo de cancer e
doencas cardiovasculares (COUTINHO, MUZITANO, COSTA, 2009).

Essas propriedades bioquimicas e farmacoldgicas se ddo pela inibicdo de diversas
enzimas, como hidrolases, O0xido redutases, DNA sintetase, RNA polimerase, fosfatases e
oxigenases, e também a sua capacidade antioxidante, devido ao seu potencial redox entre 2,13
— 2,10 V, essa inibicdo € influenciada por diversas caracteristicas dos flavondides
(HASSIMOTO, 2005). Em resumo a capacidade antioxidante desses polifendis é em relacao a
sua capacidade de sequestrar radicais livres, oxigénio singlete e algumas vezes como
quelantes de metais (MEDINA, 2009).

3.2.2.2.2 Nao - flavonoides

Fenois acidos, como o &cido benzoico e &cido cindmico, além dos estilbenos
(resveratrol) séo os principais compostos ndo-flavondides.

Os fendis acidos, derivados do &cido benzdico, séo mondmeros incolores e volateis,
encontrados tanto na polpa quanto na casca de uva. O resveratrol é uma fitoalexina presente
em videira. No suco de uva apresenta cerca de um ter¢o da concentracdo de resveratrol em
vinho tinto (1-5%) na producdo pela mesma cultivar. Essa diferenca na quantidade presente
estd relacionada com o tempo de permanéncia das cascas e sementes no processo de
elaboracéo.

O resveratrol apresenta atividade antioxidante, anticarcinogénica e reducdo dos
riscos de cancer e doengas cardiovasculares (DANI, 2006; GABBARDO, 2009). Logo, esses
beneficios tornam-se altamente vantajosos para com a sociedade que busca em sua

alimentacéo, alimentos que tragam consigo propriedades nutricionais interessantes.
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3.2.2.3 Antocianinas

Um grupo de compostos pertencentes a classe dos flavondides sdo as antocianinas
(MEDINA, 2009), grupo de pigmentos naturais com estruturas fendlicas variadas (VOLP et
al., 2008), elas sdo responsaveis das cores azul, violeta e de todas as tonalidades de vermelho
que aparecem em frutas, flores, algumas folhas, caules e raizes de plantas. As antocianinas se
acumulam nas folhas da videira durante a senescéncia sendo responsaveis pelas cores azuis,
purpura, vermelha e laranja, além de estarem presentes na casca, também sdo encontradas na
polpa de algumas variedades (JORDAO et al, 1998; MALACRIDA, MOTTA, 2005).

As antocianinas sdo compostos cujas estruturas correspondem a glicosideos de
polihidroxila e polimetoxi, derivados de 2-fenil-benzopirilo ou sais de flavilio, elas se
diferenciam pelas substitui¢cbes do grupamento hidroxila e carbonila (LEITE, 2009). Em suco
de uva Concord foram detectadas malvidina, cianidina, delfinidina, petunidina, peonidina
(DANI, 2006).

“As antocianinas podem ligar-se a acUcares determinando se a antociana é um
monoglicosideo, quando uma molécula de glicose estiver ligada na posicdo 3, ou um
diglicosideo, quando duas moléculas de glicose estiverem nas posic¢fes 3 e 5” (GABBARDO,
2009).

A distincdo das antocianas se da segundo a substituicdo do nucleo lateral, formando
cinco moléculas definidas, com dois ou trés constituintes. A forma aglicona (antocianidinas) é
menos estavel do que a forma heterosidica (antocianinas) (GABBARDO, 2009).

Os principais fatores que influenciam na estabilidade das antocianinas sdo: a
temperatura, onde elas sdo sensiveis, muito embora no caso de suco de frutas vermelhas, as
perdas mostrarem-se insignificantes para tratamento térmicos com duracdo inferior a 12
minutos e temperatura a 100°C; o pH influencia na cor das antocianinas, sendo mais estaveis a
solucBes &cidas; estrutura quimica; presenca de oxigénio degrada mais rapidamente;
degradacdo enzimatica, por acdo de enzimas enddgenas presentes no tecido das plantas, como
peroxidases, glicosidases, dentre outras; presencga de luz que acelera a sua degradacéo; e as
interacdes entre os componentes dos alimentos (VEDANA, 2008).

Em uvas tintas, as antocianinas constituem a maior porcentagem de compostos
fendlicos, representando um constituinte importante para a producdo de vinhos tintos porque
contribuem para os atributos sensoriais e, principalmente, para a colora¢do do vinho (ABE et
al, 2007).
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Alguns fatores influenciam na quantidade desses compostos na uva, como
maturacdo, variedade, espécie, fatores edafoclimaticos, dentre outros. Além desses, ha outros
fatores que também interferem na gquantidade de antocianinas e outros compostos fendlicos,
no suco de uva pronto, sendo eles: prensagem, tratamentos térmicos, tipo de extracdo,
tratamentos enzimaticos, adicdo de dioxido de enxofre e &cido tartarico, tempo de contato
entre o suco e as partes solidas da uva (casca e sementes) (MALACRIDA, MOTTA, 2005).

As antocianinas apresentam um papel importante na prevencédo e/ou no retardamento
do aparecimento de vérias doencas, devido exclusivamente a sua atividade antioxidante, a

qual é regulada pelas suas diferencas na estrutura quimica (VOLP et al., 2008).

3.2.2.4 Efeito do processamento nas propriedades funcionais

A perda de nutrientes devido ao processamento, era pouco estudada h& poucos anos,
porém, essa realidade mudou, sendo hoje bastante difundido este tipo de estudo, uma vez que,
existem processos que podem ser considerados convenientes do ponto de vista tecnologico,
mas provocam perdas de nutrientes maiores que as desejadas (ORDONEZ, 2005).

Varias operacOes unitérias, em especial as que ndo envolvem calor, ndo interferem
significativamente na qualidade nutricional dos alimentos. O processamento térmico, porém,
pode ser considerado a maior causa das alteracGes nutricionais de um alimento, destruindo
alguns tipos de vitaminas termolabeis, entre elas a vitamina C, sendo considerada instavel ao
calor (FELLOWS, 2006). A degradacdo do &cido ascérbico pode ocorrer em condicBes
aerdbicas ou anaerdbicas, ocasionando a formacdo de pigmentos escuros, sendo que a
estabilidade deste composto aumenta conforme a temperatura é reduzida (PEREIRA, 2010
apud PERERA e BALDWIN, 2001).

Deve-se ter o cuidado de levar-se em conta o fato de que a quantidade de vitamina C
varia de cultivar para cultivar, podendo exceder o limite de perdas ocasionadas pelo
processamento, sendo minimizadas pela desaeracdo (FELLOWS, 2006).

De acordo com Ordéfiez (2005), sempre had perda de vitaminas tanto no
processamento quanto no armazenamento de alimentos, sendo imprescindivel para determinar
tais perdas, conhecer pelo menos: composicdo inicial do nutriente; condi¢bes do tempo e
temperatura em que o alimento é armazenado; caracteristicas da embalagem; influéncia de

fatores ambientais; reposicdo ou restituicdo dos nutrientes; fortificagdo, adigdo de nutrientes
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em quantidades consideraveis; enriquecimento, adicdo de quantidades especificas de
determinados nutrientes; nutrificacdo, qualque adicdo de nutrientes ao alimento.

O fator determinante do conteudo de polifenois e antioxidantes, dependerd do tempo
em que o mosto ficard em contato com a parte sélida, sendo que com mais tempo em contato,
maior serd a liberagdo de antioxidantes pelas cascas e pelas sementes da uva (FERNANDES,
2008 apud. SUN et al., 2001; ZIMMAN et al., 2002; MOREL-SALMI et al., 2006).

A clarificacdo, na industria de sucos, possui fundamental importancia para a remocao
da turbidez, e prevenir o eventual desenvolvimento de precipitados durante a estocagem ou
depois da reconstituicdo do suco concentrado, os procedimentos mais empregados para a
clarificacdo sdo o uso de gelatina e silica, que podem reduzir substancialmente os compostos
fenolicos (PEREIRA, 2010 apud LANDBO et al., 2006).

As antocianinas sdo rapidamente destruidas pelo aquecimento durante o
processamento e armazenamento de alimentos, estudos demonstraram relacdo logaritmica
entre a destruicdo das antocianinas e 0 aumento aritmético da temperatura, portanto processos
utilizando baixo tempo e alta temperatura tem sido recomendada para melhor retencdo desse
composto (MALACRIDA, MOTTA, 2006).

A perda de minerais submetidos a diferentes processos € bastante inferior quando
comparada a perda de vitaminas, sendo as maiores redugdes associadas com o arraste de
minerais sollveis em &gua, por lixiviacdo, por exemplo (ORDONEZ, 2005).

A refrigeracdo do produto ocasionara pouca ou nenhuma perda de compostos
sensoriais ou nutricionais. Enquanto que o congelamento causa mudangas em pigmentos,

aromas e componentes nutricionais importantes (FELLOWS, 2006).

3.3 Suco de uva

3.3.1 Componentes quimicos

A composicdo quimica do suco varia basicamente de acordo com o tipo de uva
utilizada em sua elaboragdo. A agua constitui cerca de 86% do suco, sendo seu principal
constituinte (VENTURINNI FILHO, 2005).

Por possuir elevado teor de agUcar, glicose e frutose principais agUcares presentes, o
suco pode ser considerado um alimento energético, lembrando que a legislacdo brasileira
estabelece um minimo de 14° Brix (R1IZZON, MENEGUZZO0, 2007)
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Os responséaveis pelo sabor &cido do suco de uva sdo os acidos organicos, 0s quais
estdo presentes como acido tartarico, malico e citrico, representando uma acéo estimulante da
secrec¢do salivar e do suco gastrico (RIZZON, MANFROI, MENEGUZZO0, 1998).

Os sais e minerais encontrados nos sucos sdo: o0 potassio, o célcio, 0 magnésio, o
manganés, o sodio, o ferro, o fosfato, os sulfatos e os cloretos. “O teor elevado de potassio e 0
baixo valor de sodio encontrado no suco de uva ndo comprometem a pressdo arterial”
(RIZZON, MENEGUZZO0, 2007).

Em sua constituicdo o suco apresenta substancias nitrogenadas na forma de

polipeptideos, proteinas, nitrogénio amoniacal e aminoacidos, considerados essenciais para o
organismo humano, assim, o suco de uva é uma fonte importante de aminoacidos e contribui
para suprir as necessidades diarias dos mesmos. Encontram-se presentes também os
compostos fendlicos, como, os &cidos fenolicos, antocianinas e taninos, que sdo responsaveis
pela cor, adstringéncia e estrutura do suco. S&o atribuidos a esses compostos a acdo benéfica
que regula a permeabilidade e a resisténcia dos vasos sanguineos, ou seja, atuam como
antioxidantes (MARZAROTTO, 2010; RIZZON, MENEGUZZO, 2007).
As principais vitaminas presentes no suco de uva sdo a do complexo B, o acido ascorbico e o
inositol, lembrando que as vitaminas em pequenas quantidades sdo indispensaveis para o
desenvolvimento e funcionamento do organismo (R1ZZON, MANFROI, MENEGUZZO,
1998).

3.3.2 Principais variedades utilizadas para elaboracéo do suco de uva

As cultivares que geralmente sdo utilizadas para a elaboracdo de sucos de uva sao:
Isabel, Bordd e ‘Concord’, que provm da casta Vitis labrusca, contém caracteristicas
sensoriais apreciadas pelos consumidores brasileiros e de outros paises (CAMARGO, MAIA,
2004).

A cultivar Isabel corresponde a cerca de 45% das uvas produzidas na Serra Galcha,
possuindo uma alta capacidade de retencdo de aglcar na baga, variando de 14° a 18° - Brix
dependendo da safra. A cultivar ‘Isabel’ origina suco de menor intensidade aromatica e de cor
em relacédo a ‘Concord’ (R1IZZON, MENEGUZZO, 2007).

A variedade ‘Concord’ por sua vez apresenta maior procura para elaboracdo de sucos
por caracterizar ao produto mais aroma e sabor, e seu teor de aglcar gira em torno de 16° Brix
(CAMARGO, NACHTIGAL, 2007).
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A cultivar ‘Bord6’ é muito utilizada para conferir cor aos sucos que apresentem
alguma deficiéncia em relacéo a cor, apresenta teor de agucar que varia de 13° a 16° Brix, e
baixa acidez total (CAMARGO, NACHTIGAL, 2007; RIZZON, MENEGUZZO, 2007).

Para originar um produto final de boa qualidade, essas trés cultivares se
complementam. Como possui grande disponibilidade de matéria prima a cultivar Isabel
participa com maior volume, enquanto a ‘Concord’ contribui para a melhoria de sabor e de
qualidade aromatica, ¢ a ‘Bordd’ complementa a coloracdo, que em geral fica abaixo do
desejado nas duas outras variedades (CAMARGO, MAIA, 2004).

3.3.3 Processo de producéo do suco de uva

A seguir na Figura 2, segue o fluxograma do processo de producdo do suco de uva.

[ Recepcédo da matéria-prima ]—»[ Desengace e esmagamento]—»[Tratamento térmico ]

A 4
[ Clarificacdo H Despectiniza(;éo]<—[ Separacao e prensagem ]4—[@

A 4
[ Filtracdo H Estabilizacdo Tartérica]"[Filtragéo ]—P[ Pasteurizagdo ]—»[ Engarrafamento]

Armazenamento

Figura 2. Fluxograma do processo de produgéo do suco de uva
Fonte: MARZAROTTO (2010)

Inicialmente no processamento de suco, na etapa de recepcdo da matéria-prima é
necessario efetuar-se o controle de qualidade da cultivar, garantindo boa procedéncia, estado
sanitario e peso da uva, também nessa etapa é determinada a quantidade de agUcar para
calcular o rendimento futuro. A uva utilizada deve ser colhida recentemente e ser mantida ao
abrigo do sol, garantindo boa qualidade ao suco. A avaliacdo da qualidade da uva é
importante para garantir um suco dentro dos padrdes (RIZZON, MENEGUZZO, 2007).

Ap0s, na etapa de desengace e esmagamento, ha a separacdo do engaco das bagas e
um leve esmagamento da uva, apenas a ruptura das bagas sem triturar as sementes, sendo
realizada por uma maquina denominada de desengacadeira-esmagadeira (MARZAROTTO,
2010). O residuo gerado nesta etapa é o engaco, que se ndao for dado o destino adequado

ocasionara em problemas para o meio ambiente.
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Em sequéncia é realizado o tratamento térmico, o qual facilita a extracdo das
substancias existentes no interior da casca. Em uvas sas a temperatura devera ser de no
minimo 65°C, enquanto que uvas que apresentarem fungos deverdo atingir temperaturas
maiores, o suficiente para desativar as enzimas oxidantes. Esse aumento de temperatura deve
ser rapido e com auséncia de oxigénio. O aquecimento é feito de forma indireta, empregando
trocadores de calor tubulares e ou de superficie raspada (VENTURINI FILHO, 2005).

Entdo é feito a maceracdo, ela prolonga a acdo da temperatura e proporciona a
difusdo do conteudo celular. O tempo de extracdo varia de acordo com as condi¢des da uva, a
variedade e as condigOes operacionais variando de 30 a 60 minutos ou mais. Para aperfeigoar
a maceracdo utiliza-se preparados enziméaticos onde a temperatura de trabalho € determinada
pelos fabricantes das enzimas. O termotratamento da uva inativa praticamente todas as
enzimas presentes naturalmente (MARZAROTTO, 2010).

Na etapa de separacdo e prensagem, geraré o residuo denominado de bagaco, o qual
sera utilizado nesta pesquisa para a elaboracdo da farinha proporcionando assim, outra
destinacdo a este residuo e ndo agredindo o meio ambiente. Ao fim da maceragdo as partes
solidas sdo separadas da parte liquida atraves do esgotador dindmico e da prensa descontinua,
tomando-se cuidado para evitar a excessiva dilaceracdo do bagaco e ao mesmo tempo realizar
uma boa prensagem, otimizando a relacdo qualidade-rendimento. O suco resultante apresenta-
se turvo, devido ao processo, e cerca de 4 a 8% de solidos (VENTURINI FILHO, 2005;
R1ZZON, MENEGUZZO, 2007)

Na despectinizacdo adicionam-se enzimas pectoliticas com o objetivo de obter rapida
decantagé@o de substancias coloidais, separacdo das borras mais grossas, e consequientemente
diminuicdo da turbidez do suco (VENTURINI FILHO, 2005).

Para se obter uma devida clarificacdo, utiliza-se clarificantes que agem produzindo
floculagdes que promovem a decantacdo das substancias causadoras de turvacgoes. Utiliza-se a
colagem e centrifugacdo, ou colagem e filtracdo a vacuo, em processo continuo, para tornar a
clarificacdo muito répida e eficiente, também podem usar centrifugas e filtro rotativo a vacuo,
sem 0 uso de qualquer aditivo clarificante (VENTURINI FILHO, 2005). As turvacdes e
precipitacdes dos sucos de uva geralmente sdo ocasionadas pelas pectinas, mucilagens,
gomas, compostos fenolicos, bitartarato de potédssio e tartarato de célcio (RIZZON,
MENEGUZZO0, 2007).
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Como ainda contém uma pequena quantidade de solidos em suspensdo no suco,
deve-se realizar a filtracdo que ocorre em duas fases: a primeira é para o desbaste, ja a
segunda é para o abrilhantamento (VENTURINI FILHO, 2005).

Apds, ocorre a estabilizacdo tartarica, pois a presenca de deposito no fundo do
recipiente do suco de uva, que € ocasionado devido a precipitacdo do bitartarato de potéssio e
do tartarato neutro de célcio. Estes compostos depreciam o aspecto visual do suco de uva, mas
podem ser estabilizadas submetendo o suco em temperaturas de 0° a 2°C por 8 a 10 dias
(RIZZON, MENEGUZZO, 2007).

Ap06s o processo de refrigeracdo o suco é separado dos cristais formados e passa
novamente por uma filtragdo (RIZZON, MENEGUZZO, 2007).

Em seguida faz-se a pasteurizacdo, que é o processo que utiliza o calor para
conservar o suco, pois o calor destroi 0s microrganismos e inativa as enzimas necessarias a
sua sobrevivéncia, o calor atua também favorecendo a estabilidade protéica. O tempo e a
temperatura de estabilizacdo do suco de uva dependem da natureza dos micro-organismos
contaminantes e da composi¢cdo quimica do produto, variando de suco para suco.
(VENTURINI FILHO, 2005; RIZZON, MENEGUZZO, 2007)

Para proceder o engarrafamento, é preciso certificar-se que tanto sensorialmente
quanto nos parametros fisico-quimicos o suco esta dentro das qualidades desejadas, além de
estar estavel. O suco e a garrafa em que 0 suco serd envasado devem apresentar temperaturas
semelhantes, sendo que os dois devem estar aquecidos, entdo se completa a garrafa com o
suco quente e imediatamente deve ser tampado (RIZZON, MENEGUZZO, 2007;
MARZAROTTO, 2010).

Para o correto armazenamento, as garrafas devem ser deitadas e empilhadas, além de
serem armazenadas em lugar com temperatura controlada entre 12° a 15°C, com umidade
relativa em torno de 70 a 75%, sem a incidéncia de luz solar direta e livre de odores
(R1ZZON, MENEGUZZO, 2007).

3.4 Residuos gerados no processamento da uva

Para melhor entendimento, a seguir a defini¢éo de residuo:

Segundo o Decreto-Lei n.° 239/97, de 9 de Setembro, residuo sdo quaisquer
substancias ou objetos de que o detentor se desfaz ou tem intencdo ou obrigacdo de
se desfazer, nomeadamente os previstos em portaria dos Ministros da Economia, da
Saude, da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas e do Ambiente, em
conformidade com o Catédlogo Europeu de Residuos, aprovado por decisdo da
Comissdo Européia.
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Segundo Ferrari (2010) “residuo é todo material descartado, individual ou
coletivamente, pela agdo humana, animal ou por fenémenos naturais, que seja nocivo a salde,
ao meio ambiente e, ao bem-estar da populagdo”. Os residuos (restos) gerados no
processamento da uva podem ser sélidos ou liquidos (FERRARI, 2010).

Constitui um problema de carater ambiental e logistico o destino de residuos gerados
na producdo e industrializacdo da uva, muitas vezes 0s subprodutos permanecem nos
estabelecimentos processadores da uva, ocupando espacos ou, quando depositados de forma
inadequada, acabam resultando na degradacdo ambiental (ROTAVA, 2007).

Estima-se que cerca de 61 milhdes de toneladas de uvas anualmente s&o produzidas,
onde destes 61 milhGes, 80% ¢é destinada a producdo de vinho e 20% deste total é
representado pelo peso do bagaco, de modo que sdo produzidos mais de 9 milhdes de
toneladas de residuos vinicolas, 0 que torna esse setor uma potencial fonte geradora de
residuos (MELO, 2010). Somente uma pequena quantidade desse material € reaproveitada,
sem qualquer pré-tratamento (RUBERTO et al, 2007 apud MELO, 2010).

3.4.1 Residuos so6lidos da uva e caracterizacdo dos subprodutos

Os residuos de uva sdo desprezados no Brasil, pais que produz grande quantidade por
safra. Os residuos representam de 10% a 15% do total vinificado (WENDLER, 2009).

Os residuos sélidos da uva industrializada que podem ter interesse econémico, € 0
bagaco, sementes, engaco, borras, grainhas, folhetos, sarro, além do material filtrado dos
liquidos, dentre outros (FERRARI, 2010).

O bagaco de uva industrial obtido é composto pela semente, casca e engaco e 0S
restos da polpa da uva, sendo o resultado do esmagamento do gréo através de um processo de
separagdo do suco ou mosto. Este residuo contém compostos que nao foram totalmente
extraidos durante o processo de fabricacdo do vinho, como antioxidantes, corantes e outros
com atividades potencialmente funcionais, alguns desses compostos em especial como o
resveratrol permanecem nesse bagaco em alguns tipos de processo. Porém uma parte deste
bagaco é descartada. Ele é o produto resultante da prensagem das massas vinicas (CAMPOS,
2005; FERRARI, 2010; SILVA, 2003). Ele é o principal produto da vinificacdo, pois além da
sua riqueza alcodlica e tartarica, também é importante pelo interesse econémico de alguns dos
seus componentes fisicos (WENDLER, 2009). Pode-se ter dois tipos de bagago: o bagaco

doce que provem da elaboragao de vinhos de “bica aberta”, este ndo fermenta com os mostos,
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contendo somente liquido agucarado e pouco ou praticamente nenhum alcool (SILVA, 2003);
e 0 outro é o bagaco tinto ou fermentado que provém da vinificacdo com maceragdo, 0 mosto
fermenta-se em contato com as partes sélidas, as quais depois de prensadas irdo permanecer
com certa quantidade de vinho e alcool (WENDLER, 2009).

O engaco quando sdo separados por maquinas apropriadas constituem
aproximadamente 3,5-4,5% da massa total da vindima, sdo de valorizagdo mais simples e de
matérias-primas mais pobres (SILVA, 2003). Segundo Celeste Gobbato (1942, p. 50) apud
(FERRARI, 2010), “em geral sobre 100 partes de engaco se encontram: de 50 a 80 partes de
agua; de 15 a 41 partes de substancias lenhosas;de 0,8 a 2,5 partes de tanino; de 0,9 a 1,6
partes de flobafena ou anidrido do tanino; de 0,5 a 1,2 partes de &cidos livres expressos em
acido tartarico; de 0,7 a 1,6 partes de cremor de tartaro; e de 0,8 a 3,4 partes de substancias
minerais.” O seu aproveitamento estd limitado, como base de uma como matéria-prima da
indUstria do papel, como combustivel, podendo ser utilizado para elaboracdo de proteina
vegetal (WENDLER, 2009). Contudo, alguns estudos ja& tém demonstrado sua rica
composicdo fendlica o que d& a possibilidade de uma melhor valorizacdo deste residuo
(SILVA, 2003).

A borra é o residuo que fica depositado nos recipientes que contém vinho apds a
fermentacdo, ou ainda da armazenagem, ou entdo o residuo obtido pela filtracdo e/ou
centrifugacdo, todos esses podem ser definidos com a borra de vinho (WENDLER, 2009). A
guantidade de borra obtida anualmente é dependente de vérios fatores, inerentes a propria
constituicdo das castas, estado de maturacgdo, até os fatores climaticos e as técnicas utilizadas
na vinificagdo (MELO, 2010). A quantidade de borra obtida corresponde cerca de 5% do
volume do vinho, pois ndo ha como estabelecer um valor preciso para o rendimento em borras
pela quantidade de fatores interferentes (WENDLER, 2009).

A grainha representa 3% em relacdo ao peso da uva, a partir desta pode-se extrair
6leo depois de individualiza-las, secé-las e limpa-las (WENDLER, 2009). Podem ser também
utilizadas nas industrias de racdes e adubos, extracdo de taninos para as indudstrias enologica e
farmacéutica, também é viavel utiliza-la como combustivel (SILVA, 2003).

O sarro corresponde aos residuos deixados pelos vinhos nas paredes dos recipientes
que os contém, formando um revestimento bastante duro. Nos vinhos normais 0s sarros
apresentam a seguinte composicao: bitartarato de potassio (70%), tartarato de calcio (10%),
substancias diversas (20%). A valorizacdo dos sarros esta precisamente no acido tartarico que

possuem, na forma de tartaratos brutos, sais de calcio e de potassio, que a industria purifica na
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forma de “cremor tartaro”, sal de Rochelle ou tartarato de calcio (SILVA, 2003, WENDLER,
2009).

Pode-se definir folheto como sendo o conjunto constituido essencialmente pelas
peliculas, apds desidratacdo e separacdo das grainhas e engacos, bem como pequenos
fragmentos de engaco. Constitui cerca de 40 a 50% do peso do bagaco fresco. E basicamente
aproveitado para a alimentacdo animal, como combustivel e para a extracdo de pigmentos
naturais e pode ser usado como adubo organico (SILVA, 2003; WENDLER, 2009).

Ha também outros residuos gerados, como os materiais utilizados na filtragem como
as silicas e os filtros de papel ou rochas vulcanicas utilizados para filtragem e beneficiamento
de vinho ou suco.

Muitos dos residuos agroindustriais gerados contém uma variedade de espécies
biologicamente ativas que sdo desperdicadas, muitos deles ricos em compostos polifendlicos
(CATANEO et al., 2008). Contudo, esses residuos ricos em compostos polifenolicos se
utilizados como matéria-prima resultaram em um produto ou subproduto de maior valor
agregado, além de propiciar com as gquantidades apreciaveis desses compostos que levaram
consigo (LIMA et al., 2009). A riqueza fendlica desses materiais faz deles fontes de

antioxidantes naturais.

3.5 Farinha de uva

3.5.1 Utilizagéo da farinha de uva

De acordo com Aradjo (2010) a farinha de uva pode ser utilizada na elaboracdo de
biscoitos, pées, barras de cereais, massas caseiras, vitaminas, sucos, sendo muito Util para os
diabéticos que ndo podem consumir o fruto in natura pelo seu teor de actcar. A farinha possui
um alto teor de fibras assim como alta quantidade de flavondides, e assim como a uva, é
também um dos melhores antioxidantes, servindo para combater os radicais livres, prevenindo

doencgas degenerativas.

3.6 Biscoito tipo Cookie

De acordo com a legislacdo Resolugdo RDC n° 263 de setembro de 2005 biscoito é

definido como o produto obtido pela mistura da amido, farinha ou fécula de diversas
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variedades com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coccao,
fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos,
fermentados ou ndo, apresentando cobertura, recheio e diversos formatos.

O cookie apresenta-se como um produto de grande consumo, dentre a diversa
variedade de biscoitos comercializados, sendo de ampla aceitacdo por pessoas de todas as
idades, particularmente entre criangas. Os cookies possuem caracteristicas sensoriais atrativas,
durabilidade e propriedades nutricionais agregadas. Recentemente, 0s biscoitos tipo cookie
tém sido formulados com a intencdo de implementar sua fortificacdo com fibra ou proteina,
devido ao forte apelo nutricional existente atualmente com relagéo aos alimentos consumidos
(GUTKOSKI, et al., 2003; SILVA, et al., 1998 apud COSTA, 2008).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Modalidade da pesquisa

A pesquisa deste estudo quanto aos objetivos caracteriza-se como exploratoria, a
qual é conceituada por Piovesan, Temporini (1995) como o estudo preliminar realizado com a
finalidade de melhor adequar o instrumento de medida a realidade que se pretende conhecer,
pois esta tem como objetivo familiarizar-se com um determinado assunto ainda pouco
conhecido e de pouca exploracdo. Ao final deste, sera entdo possivel conhecer mais sobre o
assunto em questdo, assim estar-se-4& apto a construcdo de hipéteses. Ainda, a pesquisa
dependera também de uma pesquisa bibliogréafica, pois mesmo que haja pouco estudo sobre o
assunto, todas as pesquisas precisam ter referéncias para dar-se inicio a pesquisa (SANTOS,
2009).

J& quanto aos procedimentos de investigacao, estes tem a caracteristica experimental
visto que esta “destina-se a obtencdo por experimentacdo de novos sistemas, produtos, ou

processos”, neste caso de produto (JUNG, 2003).

4.2 Campo de observacao

A elaboracdo da farinha através do bagaco gerado na producdo de suco de uva de
uma agroindustria do municipio de Veré - PR e as anélises fisico-quimicas e dos compostos
bioativos ocorreram nos laboratérios de Bioguimica, Quimica Organica, Tecnologia de
Frutas, Hortalicas e Bebidas e Operacdes Unitarias, ja a elaboracdo do cookie ocorreu no
Laboratorio de Grdos e Cereais, na Universidade Tecnologica Federal do Parana campus
Francisco Beltrdo, durante o segundo semestre do ano de 2011.

Em virtude da safra das uvas ocorrerem no periodo entre dezembro e fevereiro, e a
producdo do suco dessas uvas ocorrerem consequentemente nesse mesmo periodo, as
amostras foram coletadas no més de fevereiro de 2011, em uma agroindudstria da cidade do
Veré — PR. As amostras foram colocadas em um recipiente plastico devidamente higienizado,
coletando cerca de 15 kg do bagaco apos sua obtencdo. Apos a sua coleta as amostras foram
mantidas sob congelamento a uma temperatura de -14°C, no Laboratério de Frutas, Hortalicas

e Bebidas, da UTFPR, dispostas em sacos plasticos com aproximadamente 1 kg em cada. O
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volume de amostra coletado foi utilizado na elaboragéo da farinha, para elaboracdo do cookie

e para realizacdo das analises laboratoriais.

4.3 Instrumentos de coletas de dados

Os dados deste estudo foram coletados por meio das andlises de pH, umidade, acidez
total e cinzas da farinha, de compostos bioativos e analise sensorial. Os compostos bioativos
avaliados foram: antocianinas totais, polifendis totais e capacidade antioxidante. As analises
foram realizadas em triplicata e, posteriormente os dados obtidos foram submetidos a analise
estatistica de variancia e ao teste de Tukey em nivel de significancia de 5%, podendo através
desta verificar se houve diferenca significativa em relacdo aos compostos bioativos do
bagaco, da farinha elaborada a partir do mesmo e do cookie produzido. A analise sensorial do
biscoito tipo cookie consistiu em um teste afetivo de aceitacdo por escala hedonica e intencéo
de compra. Além disso, os resultados também foram comparados com outros artigos que

apresentaram estudos semelhantes.

4.3.1 Elaboragéo da farinha a partir do bagaco de uva

O bagaco (residuo) foi submetido a secagem em estufa a temperatura de 45°C por
168 horas (7 dias). Apds o resfriamento, triturou-se o bagaco em processador de alimentos,
obtendo-se a farinha a qual foi peneirada para padronizacdo do tamanho das particulas em um
jogo de peneiras de 16 a 24 mesh, a temperatura ambiente e sob abrigo de luz. Apoés foi

embalada a vacuo e armazenada adequadamente.

4.3.2 Elaboracéo do biscoito tipo cookie

O cookie foi elaborado realizando substituicdes de 5, 10 e 15% (figura 3) da
quantidade de farinha de trigo pela farinha do bagaco da uva elaborada. O processo de
fabricacdo deste biscoito foi baseado no trabalho realizado por Mauro et al., (2010), sendo
processado manualmente. Inicialmente foi formado um creme homogéneo com margarina e
ovos. Em seguida, os ingredientes secos (farinha de trigo, farinha de bagaco, agicar mascavo,
acucar refinado, bicarbonato de sodio e sal refinado), foram entdo misturados e depois se

adicionou 5 mL de agua (para cada 200 g de cookie total) até obtencdo de uma massa
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continua. A massa foi entdo moldada e 0s cookies assados a 150-180°C por 20 minutos. Apds
foram resfriados a temperatura ambiente e embalados a vacuo, para posteriores analises dos
compostos bioativos e analise sensorial.

Segue abaixo na tabela 3 a formulacéo do cookie:

Tabela 3. Formulagéo dos biscoitos tipo cookie

INGREDIENTES Tipo de formulacéo (g%)
Cookie (5%) Cookie (10%0) Cookie (15%0)

Farinha de trigo comercial 45,12 42,75 40,37
FB* 2,38 4,75 7,12
Acucar mascavo 13,0 13,0 13,0
Acucar refinado 14,0 14,0 14,0
Bicarbonato de sédio 0,20 0,20 0,20
Sal refinado 0,30 0,30 0,30
Margarina 21,0 21,0 21,0
Ovo 4,0 4,0 4,0

'Farinha de Bagaco.

Figura 3. Amostras das massas dos cookies preparados nas diferentes concentracfes de farinha de bagago de

uva antes do aquecimento.
4.3.3 Preparo das amostras

As amostras do bagaco e do cookie foram preparadas segundo Cecchi (2003).
Primeiramente, foi efetuado o quarteamento das amostras e em seguida estas foram
liquidificadas.

Ja a preparacdo da amostra de farinha foi realizada através dos procedimentos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) para amostras sélidas em po ou em granulos.

Foram retiradas partes representativas da amostra (superficie, centro e lados) e estas foram
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trituradas em gral e espalhadas com o auxilio de uma espatula sobre uma folha grande de
papel filtro. Este foi dividido em quatro partes em forma de cruz, onde foi retirado dois
segmentos opostos descartando o restante. Este procedimento foi repetido até conseguir
material necessario para elaboracdo para as analises fisico-quimicas em triplicata.

A partir da obtencdo destas amostras foram preparados extratos das mesmas para
realizacdo das analises dos compostos bioativos.

4.3.3.1 Preparo do extrato

Os extratos foram obtidos pelo método de extracdo hidroalcoolica a frio segundo
(VEDANA, 2008) (figura 4). Foram homogeneizadas 60 g de amostra mais 60 mL de etanol
80%, durante 10 minutos. Apos, a amostra foi centrifugada a 3500 rpm por 20 minutos. Ao
precipitado obtido, foram adicionados 60 mL de etanol 80% para realizacdo de mais uma
extracdo de 10 minutos e posterior centrifugacdo por 20 minutos. O mesmo procedimento foi
repetido mais uma vez. Todos os sobrenadantes foram reunidos constituindo o extrato

hidroalcodlico. Manteve-se o extrato a -18°C até o momento das analises.

Figura 4. Extrato hidroalcoolico a frio das amotras.

4.3.4 Metodologia das analises fisico-quimicas, de compostos bioativos e analise sensorial

A seguir, as metodologias das analises fisico-quimicas foram aplicadas na farinha
elaborada a partir do bagacgo gerado na producdo de suco de uva.

A determinacdo da umidade foi realizada segundo a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008), o procedimento consiste em: pesa-se de 2 a 10 g da amostra em

capsula de porcelana ou de metal, previamente tarada. Em seguida aquece-se & 105°C durante
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3 horas. Resfria-se em dessecador até a temperatura ambiente. Ap0s pesa-se. Repete-se a

operacdo de aquecimento e resfriamento até peso constante. O célculo utilizado segue abaixo:

(100 x N)/ P = umidade ou substancias volateis a 105°C por cento m/m. Onde:

N =n° de gramas de umidade (perda de massa em Q)

P =n° de gramas da amostra

A determinacdo da acidez total, foi realizada segundo a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008) para farinhas e produtos similares, consistindo em: foram
pesados, com precisdo, aproximadamente 2,5 g da amostra em um pesa-filtro de 25 mL.
Transferiu-se para um frasco Erlenmeyer de 125 mL com tampa com o auxilio de 50 mL de
alcool, medido com pipeta volumétrica. Depois agitou-se o frasco algumas vezes e manteve-
se em repouso por 24 horas. Transferiu-se, com auxilio de uma pipeta volumétrica, 20 mL do
sobrenadante para um frasco Erlenmeyer de 125 mL. Adicionaram-se algumas gotas de
solucdo de fenolftaleina e titula-se com hidréxido de sédio 0,1 N ou 0,01 N até coloragédo
rosea persistente. Fez-se uma prova em branco, usando 20 mL do mesmo alcool. Para o

calculo considerou-se:

[(V-V’)x fx 100]/ P x ¢ = acidez em ml da solugdo N por cento v/m. Onde:

V =n° de mL da solu¢do de hidroxido de sodio gasto na titulacdo da amostra

V’=n° de mL da solugdo de hidréxido de sddio gasto na titulagdo do branco

f = fator da solucédo de hidroxido de so6dio 0,01N ou 0,1N

P =n° de g da amostra usada na titulagéo

c = fator de corre¢do (10 para solucdo de hidréxido de s6dio 0,1 N e 100 para

solucdo de hidroxido de sodio 0,01 N)

O pH foi determinado segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008), onde foram pesados 10 g da amostra em um béquer e diluidos com auxilio de 100 mL
de agua. Foi agitado o conteldo até que as particulas ficassem uniformemente suspensas.
Calibrou-se o pHmetro e foi feito a leitura de acordo com as instru¢cbes do manual do

fabricante.
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Na quantificacdo do conteddo mineral, seguiu-se a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008), onde: foram pesados 5 a 10 g da amostra em uma capsula,
previamente aquecida em mufla a 550°C, resfriados em dessecador até a temperatura
ambiente e foram pesados. Foram secos em chapa elétrica, carbonizados em temperatura
baixa e incinerados em mufla a 550°C, até eliminacdo completa do carvao. Foi realizado o
resfriamento em dessecador até a temperatura ambiente e foram pesados. Repetiu-se as
operacdes de aquecimento e resfriamento até obtencdo de peso constante. O célculo utilizado

foi:

(100 x N) / P = cinzas por cento m/m. Onde:

N = n° de g de cinzas
P =n°de g da amostra.

Em relacdo aos compostos bioativos, segue as metodologias:

Para determinacdo dos compostos fendlicos (figura 6), seguiu-se a metodologia
descrita por Singleton & Rossi (1965). Foram pesados 1 g de amostra e transferidos para um
baldo volumétrico de 100 ml. Depois adicionou 60 ml de &gua ultra pura, e 5 ml de reagente
de Folin. Ap6s foram aguardados 8 minutos, para posteriormente adicionar 20 ml de
carbonato de sédio 20%, e completou-se o volume com &gua destilada. Foi deixado em
repouso ao abrigo da luz, durante duas horas, e depois filtrados antes da realizacdo da leitura
em espectrofotbmetro. Apds, foi feito a leitura em espectrofotdmetro a 725 nm. O branco
utilizado, foi substituido 1 ml de agua ultra pura a 1 grama de fruta.

Também para obtencdo da equacdo da reta, realizou-se uma curva de calibracdo com
diferentes concentracdes de &cido gélico, sendo elas: 0,00 gramas; 0,01 gramas; 0,02 gramas;
0,03 gramas; 0,04 gramas; 0,05 gramas; 0,06 gramas; 0,07 gramas; 0,08 gramas; 0,09 gramas

e 0,10 gramas, em balBes de 100 ml respectivamente.
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Figura 5. Analise de Polifenois Totais.

Para quantificacdo das antocianinas totais (figura 6), foram realizadas diluicdes em
baldes volumétricos de 50 ml, completando-se os 50 mL do baldo das diluicdes com o0s
respectivos tampdes. Com auxilio de pipeta volumétrica foi feito a adi¢cdo da porcao teste. Foi
determinado a diluicdo apropriada para cada amostra (bagaco, farinha e cookie) (3,3 e 1
respectivamente) diluindo-a com o tampéo pH 1, até absorbancia de 520 nm e dentro da faixa
linear do espectrofotdmetro (A absorcdo da UA entre 0,2 e 1,4). Utilizando a diluicéo,
preparou-se 2 dilui¢cbes de amostra teste, uma com tampéo pH 1 e a outro com tampé&o pH 4,5.
Apos foi determinado a absorbéncia da porgéo teste diluida com tampdo pH 1 e tampédo pH
4,5, a 520 e 700 nm. A porcao teste diluida foi lida versos o branco com éagua destilada.
Mediu-se a absorbancia ap6s 20 a 50 minutos de preparagéo.

O valor de antocianinas totais foi obtida através do seguinte calculo:

(A x MW x DF x 10%)/ (¢ x I) = cianidina — 3 — glicosideo equivalentes, mg.L™.
Onde:

A = (As2onm= Az0onm) PH 1 — (Asz0nm= Azoonm) PH 4,5;
MW = 449,2 g.mol™ por cianidina-3-glicosideo;

DF = fator de diluigéo estabelecido em D;

I = caminho ético em cm

€ =26.900 coeficiente de extingdo molar
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Figura 6. Analise de Antocianinas Totais

A atividade antioxidante (figura 7) foi determinada pelo método DPPH (2,2-difenil-
1-picril-hidrazil) (Brand-Williams et al., 1995) com modificacdes de Rufino et al. (2007). A
partir do extrato obtido, foi feito a preparacdo de quatro dilui¢des, sendo elas 10, 20, 30 e 40,
elaborando em ambiente escuro, em tubos de ensaios em triplicata a transferéncia de uma
aliquota de 0,1 mL de cada diluicdo do extrato para tubos de ensaio com 3,9 mL do radical
DPPH e em seguida foi realizado a homogeneizagdo em agitador de tubos. Foi utilizado 0,1
mL da solugdo controle com 3,9 mL do radical DPPH e foi realizado a homogeneizacéo. Se
utilizou alcool metilico como branco para calibrar o espectrofotdmetro. As leituras de
absorbancia foram realizadas a 515 nm e os resultados expressos em capacidade antioxidante
pmol de trolox mL-1 de extrato.

Figura 7. Dilui¢bes na andlise de atividade antioxidante
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Na andlise sensorial do cookie (Anexo A) utilizou-se um teste sensorial afetivo de
aceitacdo e intencdo de compra. Foram recrutados 80 julgadores ndo treinados, dentre alunos,
professores e funcionarios da Universidade Tecnoldgica Federal do Parand — UTFPR. Esta
selecdo foi em fungdo do consumo de cookies, disponibilidade e interesse em participar do
teste. Os testes foram realizados em cabines individuais do Laboratdrio de Anélise Sensorial
da UTFPR campus Francisco Beltrdo, sob luz branca. Os julgadores receberam em uma
bandeja as amostras dos cookies com aproximadamente 10g cada, com as diferentes
porcentagens (5, 10 e 15%) de adicdo da farinha de bagaco de uva, simultaneamente, servidas
e codificadas com numeros de trés digitos, balanceadas em pratos descartaveis. Também
foram disponibilizadas 4gua e uma bolacha de &gua e sal para limpar o palato, além da ficha
de avaliacdo. As amostras foram codificadas com a numeracao 164, 549 e 258 para as adi¢des
10, 15 e 5%, respectivamente.

Os atributos cor, sabor, textura e impresséo geral foram analisados com a utilizacéo
de escala hed6nica estruturada de nove pontos, onde 1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei
muitissimo. Para intencdo de compra foi utilizado escala estruturada de sete pontos, onde 7 =
comeria sempre e 1 = nunca comeria. Na figura 8 apresentada abaixo, segue a ficha de

avaliacdo fornecida aos julgadores.
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5. RESULTADOS

Os resultados obtidos neste estudo sdo descritos a seguir, sendo eles as analises fisico-
quimicas da farinha do bagaco (pH, acidez, umidade e cinzas), resultados oriundos da analise
sensorial, e por fim os resultados gerados nas anélises dos compostos bioativos (polifenois
totais, antocianinas totais e ativcidade antioxidante).

5.1 Analises fisico-quimicas da farinha de bagaco de uva

Os resultados obtidos nas avaliagbes fisico-quimicas da farinha do bagaco sdo

apresentados na tabela 4 e seguem abaixo:

Tabela 4. Resultados das avaliagdes fisico-quimicas realizadas na farinha do bagaco.

Determinaces Valores médios
Umidade (%) 3,82
Cinzas (%) 38,03
pH 3,23
Acidez (%) 5,80

Ao analisar os resultados obtidos da variavel umidade, observa-se um valor de 3,82%.
A legislacdo ndo estabelece valores para farinha de uva. Porém farinhas em geral de outras
origens, como por exemplo, trigo, milho, alfarroba, dentre outras, ela rege padrdes.
Comparando-se entdo o valor obtido nesse estudo com o valor maximo preconizado pela
legislacdo para as demais farinhas citadas que é de 15% (BRASIL, 2005), pode-se verificar
que a farinha elaborada apresentou-se dentro dos padrfes estabelecidos. Ao comparar com
estudos semelhantes, Oliveira, Veloso, Teran-Ortiz (2009), obtiveram valores de umidade em
farinha de semente e casca de uva de 7,50%, sendo um valor acima do estudo em questé&o,
porém esse resultado pode ser influenciado por vérios fatores, dentre eles, cultivar, condi¢bes
de manejo que essa uva recebeu, e principalmente dos processos tecnoldgicos para obtengédo
desta farinha. Ao comparar com os dados gerados por Bampi et al., (2010), estes alcangaram
um valor de 19,08% para farinha de uva Japdo, sendo assim, o fato de ser de uva Japéo ja
seria um fator de interferéncia para diferenca em relagcdo a este trabalho. O processamento
aplicado para obtencdo da farinha desta uva foi a 60°C por 20 horas, e o deste estudo de 45°C
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por 7 dias, entdo de certa forma o presente tratamento de secagem foi mais intenso pelo uso
de um tempo mais prolongado.

Com relacdo ao conteddo mineral da farinha, esta apresentou 48,03%, diferentemente
dos valores obtidos por Ferreira (2010) e Oliveira, Veloso, Teran-Ortiz (2009), que obtiveram
valores de 7,36% e 2,67%, respectivamente. Estes resultados podem ser influenciados por
diversos fatores como: variedade, condi¢Bes climaticas e método de processamento. Um
aspecto que também deve ser observado é que o contetdo de umidade foi relativamente baixo,
possivelmente devido ao processo de secagem realizado, resultando na eliminacdo de uma
quantidade relativa de agua. Esta perda pode ter causado a concentracdo dos compostos
restantes, nesse caso o contetido mineral, além de que a farinha foi processada com a casca da
uva, a qual possui a maior concentracdo de minerais em relacdo as outras partes que compde
esta fruta.

O potencial hidrogenibnico da farinha de bagaco analisada foi de 3,23, este valor era
esperado visto que normalmente o pH das uvas esta em torno de 3,50 aproximadamente,
resultando subprodutos com valores semelhantes. A legislacdo ndo estabelece valores para
este quesito.

Por fim, no que se diz respeito a acidez da farinha do bagaco de uva, esta apresentou
um valor de 5,8%. A legislacdo dita valores préximos a 8% (BRASIL, 2005), variando
conforme a origem, estando, portanto dentro dos limites estabelecidos.

N&o obstante em relacdo as variaveis fisico-quimicas analisadas, a farinha de bagaco
de uva apresentou-se adequada, atendendo aos requisitos exigidos para farinhas de diferentes

origens.

5.2 Anélise Sensorial dos Cookies

Na tabela 5, estdo apresentados os resultados referentes & analise sensorial dos cookies

onde a farinha de trigo da formulacéo foi substituida por 5, 10 e 15% de farinha de bagaco.

Tabela 5. Médias do teste de aceitacdo dos cookies

Cookies Cor Sabor Textura Impresséo Global Intencéo de

consumo

A* 7,32ab 7,16b 6,97b 7,16b 4,8
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B* 7,54a 7,77a 7,652 7,76a 5,61

c* 6,900 6,92b 7,04b 6,99b 4,56

Médias com letras iguais na coluna ndo possuem diferenca estatistica (p>0,05) entre si.
*As letras A, B e C se referem aos cookies com 5, 10 e 15% respectivamente.

Os cookies avaliados apresentaram diferenca significativa entre as amostras em
relacdo a todos os atributos avaliados (cor, sabor, textura e impressao global). Outro fator
importante a ressaltar com relagdo aos atributos, é que o cookie com substituicdo de 10% de
farinha de bagaco de uva apresentou médias maiores, o que leva esta formulagcdo ser mais
aceita pelos julgadores.

Contudo, Teixeira, Meinert, Barbetta (1987) apud Oliveira et al., (2002), corrobora
que para confirmar que uma amostra é aceita, esta em termos de suas caracteristicas
sensoriais, deve obter um indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Logo, em relacdo ao
teste aplicado de intencdo de consumo, a Unica amostra que apresentou valor acima de 70%
para que possa ser considerada aceita, foi a amostra B, demonstrando uma média de 5,61
entre os valores da escala utilizada de 1 a 7 pontos, estando entre consumiria frequentemente
e consumiria muito frequentemente.

Em suma, a amostra B apresentou as melhores médias, sendo portanto a amostra de
maior aceitacdo dos julgadores nos dois testes, fato este que levou a realizacdo das analises

dos compostos bioativos na mesma.
5.3 Analise dos compostos bioativos

O contetido de compostos fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidante
do bagaco, da farinha do bagaco e do cookie com 10% de farinha, foram avaliados

estatisticamente ao nivel de significancia de 5% (Tabela 6).

Tabela 6. Contetdo de polifendis totais, antocianinas totais, e atividade antioxidante do bagaco, farinha e cookie
com 10% de farinha do bagago.

Parametros Amostras

Bagaco Farinha Cookie

Polifendis totais (mg de acido

18+ 49,94+ 12,07+
gélico100mL "de extrato) 56,180,362 9,940,000 ,07+0,56¢
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Antocianinas (mg de cianidiana

. B ,38+16, 202,11+75, 172,66+15,
3-glicosideo.100mL™ de extrato) 560,38+16,3% 0 5850 661569

Atividade antioxidante (umol de

trolox mL" de extrato) 12,04+0,01a 8,75+0,32b 6,74+0,02c

*Valores médios seguidos do seu desvio padrdo. As médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo diferem
estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade.

Pode-se observar que todas as amostras apresentaram diferencas significativas nos trés
parametros analisados.

Com relacdo a analise de polifendis totais, obteve-se um teor maior deste componente
no bagaco da uva (56,18 mg de 4cido géalico 100mL™ de extrato), sendo que na farinha e no
cookie 0 contetido de polifendis foi decrescendo (49,94 e 12,07 mg de &4cido gélico 100mL™
de extrato), respectivamente. Esses valores ja eram esperados, uma vez que tanto a farinha
como o cookie, sofreram alguns processos que utilizavam de temperaturas relativamente
elevadas por um tempo significativo, o que pode ter levado a alteragdes/degradagdes destes
componentes, Daud, Talib, kyi (2007) apud Domingues (2010), afirmam que as taxas de
degradacéo dos polifenois sdo maiores em condicGes de altas temperaturas e umidade relativa,
visto que esses sdo sensiveis a essas condi¢bes, bem como a luminosidade, pH, dentre outras.

Cataneo et al., (2008) estudaram o bagaco proveniente do processamento de vinho e
obtiveram um conteGido de polifendis totais de 161,67 mg de 4cido gélico por 100g™. Ja
Mardigan et al., (2009) em seu trabalho com extrato de uva Isabel e sua acdo sobre bactérias
acido-laticas que causam limosidade em salsicha obtiveram um valor de 14,80 mg de acido
galico por 100g™*; contudo pode-se observar que esses valores gerados por esses autores S&o
mais baixos ao comparar com 0 estudo em questdo. Sobretanto, esse valor pode ser
influenciado por varios fatores, como método de extracdo, origem do residuo, condicdes de
processamento, dentre outros.

J& o conteudo fendlico encontrado na farinha e no cookie foram mais baixos ao
comparar com o bagaco. Em estudos realizados por outros autores, como Ishimoto (2008) que
avaliou o teor de polifendis no extrato de farinha de bagaco de suco, encontrou valores que
variam de 0,13 a 1 mg de 4cido galico.mL™ de extrato, e para o de vinho obteve valores
entre 0,05 a 0,58 mg de 4cido galico.mL™ de extrato. E em produtos a partir da farinha do
bagaco, Piedade (2011) avaliando uma bebida de bagago de uva, obteve valor de 71,98 pg de
4cido galico.mg™ de extrato. De modo geral, os valores obtidos variam conforme os fatores de

influéncia ja referidos.



49

Em relacdo as antocianinas totais estas também demonstraram diferenca significativa
entre as amostras. Sendo novamente o0 maior contetdo antocianico encontrado no bagaco.
Segundo Vedana (2008) os principais fatores que influenciam na estabilidade das antocianinas
sdo: a temperatura, onde elas sdo sensiveis; o pH que influencia na cor das antocianinas,
sendo mais estaveis a solugdes &cidas; estrutura quimica; a presenca de oxigénio degrada mais
rapidamente este componente; degradacdo enzimética, por acdo de enzimas enddgenas
presentes no tecido das plantas, como peroxidases, glicosidases, dentre outras; presenca de luz
que acelera a sua degradacéo e as interacfes entre 0s componentes dos alimentos.

Contudo, na etapa de processamento do suco de uva segundo Venturini Filho (2010) a
temperatura minima do tratamento térmico é de 65°C a qual pode ter levado a uma perca dos
compostos bioativos em relacdo a uva in natura. Isto ndo pode ser observado neste estudo,
pois 0 contetdo da uva in natura ndo foi avaliado. Entretanto, observa-se que os valores de
antocianinas quantificadas na farinha e no cookie, foram decrescendo ao comparar com 0
bagaco. As condicOes de temperatura e tempo utilizadas no processamento desses produtos
podem ter influenciado neste resultado, sendo que no caso do cookie foram utilizadas
condi¢des mais pronunciadas (150°C por 20 minutos). Estudos demonstraram relagdo
logaritmica entre a destruicdo das antocianinas e o aumento aritmético da temperatura,
portanto processos utilizando baixo tempo e alta temperatura tem sido recomendada para
melhor retencdo desse composto (MALACRIDA, MOTTA, 2006). Ao analisar trabalhos
encontrados na literatura, Soares et al (2008) encontraram valores entre 7,02 e 82,15 mg.100g"
! de peso fresco em extrato de bagaco de uva Isabel e Niagara; ja Silva (2010) encontrou 0,75
mg.g" em bagaco, e Rockenbach et al (2007) verificaram no seu estudo com extrato de
farinha do bagaco de uva Vitis vinifera valores que variaram de 130 mg/100 g a 1930
mg.100g™, estando esse Gltimo semelhante ao nosso estudo.

A atividade antioxidante das amostras analisadas também diferiu estatisticamente,
apresentando o mesmo comportamento observado nas outras variaveis, demonstrando haver
uma correla¢do com os teores de compostos fendlicos e antocianinas totais.

Ao comparar com outros autores, Balestro, Sani, Fontana (2011) em seus estudos com
bagaco de uva na elaboracdo de barras de cereais, obtiveram valor de 336,2 TEAC pumol.g™
de amostra, enquanto que Rockenbach et al, (2007) teve um valor de 479 pmol TEAC.g™ em
extratos de bagaco de uva das variedades Regente e Pinot Noir (Vitis vinifera), sendo esses
valores com grande diferenga aos comparados com esse estudo que obteve um valor de 12,04

umol de trolox. mL™ de extrato, sendo mais proximo aos encontrados por Soares et al (2008),
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entre 27,96 e 37,53 TEAC.umol.g™ de extrato. Ferreira (2010) encontrou um valor de 188,88
umol de trolox. mL™ de extrato em farinha de bagaco, ja o desse estudo foi de 8,75 umol de
trolox. mL™ de extrato, sendo também reduzido ao comparar. E em produtos a partir da
farinha do bagaco, como por exemplo, em bebida de farinha de bagaco em 1Cso mg.mg™ de
DPPH em extrato etanolico 3,30 (PIEDADE, 2011). Esses valores podem ser influenciados
por varios fatores, uma vez que a avaliacdo da capacidade antioxidante € uma andlise que
demanda de muita atencdo e precisdo, pois € um tanto quanto dificil conseguir uma
estabilidade na determinacdo. Contudo, fatores inerentes a propria matéria-prima, método de

extragdo, cultivar, dentre outros, séo de forte influéncia nos resultados obtidos.

6 CONCLUSAO

A farinha produzida a partir do bagaco gerado na producdo de suco de uva apresentou-
se dentro dos padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo brasileira. O cookie com
adicdo de 10% de farinha de bagaco de uva foi 0 mais aceito na analise sensorial e entre as
formulacBes avaliadas a que teve maior intencdo de consumo, caso este produto fosse
comercializado.

Conseguiu-se o desejado neste estudo, pois além de ser possivel a elaboracdo da
farinha e do cookie, foram encontrados compostos bioativos no bagaco, na farinha bem como
no cookie elaborado.

Portanto, este trabalho possibilitou e elaboracdo da farinha e do cookie, a
caracterizacdo dos compostos bioativos no bagaco e nos seus produtos elaborados, além de ter
gerado uma alternativa de destinacdo dos residuos gerados durante a producao de suco de uva,
0 seu aproveitamento na forma de subprodutos e, sobretudo propiciar a sociedade alimentos

com propriedades potencialmente benéficas a satde.
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ANEXO A - Ficha para teste de aceitacado e intencdo de consumo.

Nome: Idade: Sexo: ()F( )M
Data: .../.../....

Teste de preferéncia com escala hedbnica verbal. Por favor, prove as amostras codificadas de cookie, da esquerda
para a direita e marque a alternativa que melhor indica a sua opini&o.

Amostra 164

Cor Sabor Textura Impresséo Geral
() gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo
() gostei muito () gostei muito () gostei muito () gostei muito
( ) gostei ( ) gostei ( ) gostei () gostei
( ) gostei pouco ( ) gostei pouco () gostei pouco () gostei pouco
( ) ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem ( ) ndo gostei nem ( ) ndo gostei nem
() desgostei pouco desgostei desgostei desgostei
( ) desgostei () desgostei pouco () desgostei pouco () desgostei pouco
( ) desgostei muito () desgostei () desgostei () desgostei
( ) desgostei muitissimo () desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito

( ) desgostei muitissimo () desgostei muitissimo () desgostei muitissimo
Comentarios:

Amostra 549

Cor Sabor Textura Impresséo Geral
() gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo
() gostei muito () gostei muito (') gostei muito (') gostei muito
( ) gostei ( ) gostei ( ) gostei ( ) gostei
( ) gostei pouco ( ) gostei pouco () gostei pouco () gostei pouco
( ) ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem ( ) ndo gostei nem ( ) ndo gostei nem desgstei
( ) desgostei pouco desgostei desgostei () desgostei pouco
( ) desgostei () desgostei pouco ( ) desgostei pouco ( ) desgostei
() desgostei muito ( ) desgostei ( ) desgostei () desgostei muito
( ) desgostei muitissimo () desgostei muito () desgostei muito ( ) desgostei muitissimo

() desgostei muitissimo () desgostei muitissimo

Comentarios:

Amostra 258

Cor Sabor Textura Impressao Global
() gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo
() gostei muito () gostei muito () gostei muito () gostei muito
( ) gostei ( ) gostei () gostei () gostei
() gostei pouco () gostei pouco () gostei pouco () gostei pouco
( ) ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem ( ) ndo gostei nem ( ) ndo gostei nem
() desgostei pouco desgostei desgostei desgostei
( ) desgostei () desgostei pouco () desgostei pouco ( ) desgostei pouco
() desgostei muito () desgostei ( ) desgostei ( ) desgostei
( ) desgostei muitissimo () desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito
() desgostei muitissimo () desgostei muitissimo () desgostei muitissimo

Comentarios:
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Teste de intencdo de compra. Por favor, prove as amostras codificadas de Cookies da esquerda para a direita e
avalie segundo sua intengdo de consumo, utilizando a escala abaixo.

( ) Amostra 164 () Amostra 549 (') Amostra 258
7 — Comeria sempre 3 — Comeria raramente

6 — Comeria muito frequentemente 2 — Comeria muito raramente

5 — Comeria frequentemente 1 — Nunca comeria

4 — Comeria ocasionalmente




