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Resumo

O desperdicio de alimentos é preocupante, pois pelo menos 1,4 bilhdo de toneladas de alimentos sdo desperdicados no
mundo anualmente. Diversos aspectos ambientais, sociais e econdmicos contribuem para o aumento desses nimeros,
todavia metade do desperdicio de alimentos no mundo poderia ser evitado por medidas preventivas. Desse modo, 0
presente trabalho teve como objetivo avaliar através de revisdo da literatura, o potencial uso de subprodutos da uva,
como por exemplo o bagaco, no desenvolvimento de produtos funcionais. Para tanto, foram utilizados os descritores
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uva”, “uva qualidade inferior”, “uva exporta¢do”, “uva alimento funcional”, “alimentos funcionais bagago de uva”,

"’ n non

“casca de uva alimento funcional”, “uva de refugo”, "grape", "low quality grape", "export grape", "functional food
grape", "functional food grape pomace", "grape skin functional food", "junk grape". Como base de dados foram
utilizadas a PubMed (National Library of Medicine), Portal de Periédicos Capes, LILACS (Literatura latino-
americana e do caribe em ciéncias da saude), Science Direct, Scorpus e Crossref, utilizando descritores da lingua
inglesa e portuguesa, e selecionando os artigos publicados entre os anos de 2000 a 2022. Foram encontrados 942
artigos (PubMed= 546 ScienceDirect= 373; Scielo= 25), dos quais 80 artigos foram selecionados, e desses 68 foram
excluidos por ndo se enquadrarem nos critérios de inclusdo que eram, produtos funcionais desenvolvidos através dos
subprodutos da uva que seriam descartados, e tendo, como também ano de publicacdo do estudo ter ocorrido a partir
do ano de 2000. E assim foram utilizados 15 artigos. Os trabalhos em sua maioria aplicaram a uva para o
desenvolvimento de farinhas para a producdo de bolos e o enriquecimento de iogurtes, além de produzirem cookies,
geleias e barras de cereais. Através da revisdo realizada foi possivel evidenciar que a utilizacdo de um residuo
vitivinicola que tem potencial para conferir beneficios & salde através do desenvolvimento de produto funcionais,
reduzindo a quantidade destes residuos na industria e no meio ambiente, com possibilidade também de reduzir custos
na producgdo dos alimentos.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Fibras; Antioxidantes; Vitis Labrusca L; Subproduto.

Abstract

Food waste is of concern, as at least 1.4 billion tons of food are wasted worldwide each year. Several environmental,
social and economic aspects contribute to the increase in these numbers, however half of the food waste in the world
could be avoided by preventive measures. Thus, this study aimed to evaluate, through a literature review, the potential
use of grape by-products, such as bagasse, in the development of functional products. For this purpose, the descriptors
"grape”, "low quality grape", "export grape", “grape functional food" were used, "functional food grape pomace",
"grape skin functional food", "junk grape", "grape", "low quality grape", "export grape", "“functional food grape",
"functional food grape pomace", "grape skin functional food", "junk grape". The database used was PubMed
(National Library of Medicine), Capes Journal Portal, LILACS (Latin American and Caribbean Literature in Health
Sciences), Science Direct, Scorpus and Crossref, using descriptors in English and Portuguese, and selecting articles

published between the years 2000 to 2022. 942 articles were found (PubMed= 546 ScienceDirect= 373; Scielo= 25),
1
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of which 80 articles were selected, and of these 68 were excluded for not meeting the inclusion criteria that they were
functional products developed through the by-products of the grape that would be discarded, and having, as well as
the year of publication of the study, occurred from the year 2000. And so, 15 articles were used. Most of the works
applied the grape to the development of flour for the production of cakes and the enrichment of yogurts, in addition to
producing cookies, jellies and cereal bars. Through the review carried out, it was possible to show that the use of a
wine residue that has the potential to provide health benefits through the development of functional products, reducing
the amount of these residues in industry and the environment, with the possibility also of reducing costs in the
production of foods.

Keywords: Functional foods; Fibers; Antioxidants; Vitis Labrusca L; By-product.

Resumen

El desperdicio de alimentos es motivo de preocupacion, ya que cada afio se desperdician al menos 1.400 millones de
toneladas de alimentos en todo el mundo. Varios aspectos ambientales, sociales y econdmicos contribuyen al aumento
de estas cifras, sin embargo, la mitad del desperdicio de alimentos en el mundo podria evitarse con medidas
preventivas. Asi, este estudio tuvo como objetivo evaluar, a través de una revision de la literatura, el uso potencial de
subproductos de la uva, como el bagazo, en el desarrollo de productos funcionales. A tal efecto, se utilizaron los

descriptores "uva", "uva de baja calidad", "uva de exportacion", "alimento funcional de uva", "alimento funcional

orujo de uva", "alimento funcional piel de uva", "uva chatarra", "uva "," uva de baja calidad "," uva de exportacién ",
uva alimenticia funcional "," orujo de uva alimenticio funcional "," alimento funcional piel de uva "," uva basura . La
base de datos utilizada fue PubMed (Biblioteca Nacional de Medicina), Capes Journal Portal, LILACS (Literatura
Latinoamericana y del Caribe en Ciencias de la Salud), Science Direct, Scorpus y Crossref, utilizando descriptores en
inglés y portugués, y seleccionando articulos publicados entre los afios 2000 al 2022. Se encontraron 942 articulos
(PubMed = 546 ScienceDirect = 373; Scielo = 25), de los cuales se seleccionaron 80 articulos, y de estos 68 fueron
excluidos por no cumplir con los criterios de inclusion de ser productos funcionales desarrollados a través de los
subproductos de la uva que se descartaria, y que, ademas del afio de publicacion del estudio, se da desde el afio 2000.
Asi, se utilizaron 15 articulos. La mayoria de los trabajos aplicaron la uva a la elaboracion de harinas para la
elaboracion de tortas y enriquecimiento de yogures, ademas de la elaboraciéon de galletas, gelatinas y barritas de
cereales. A través de la revision realizada, se pudo evidenciar que el uso de un residuo de vino que tiene el potencial
de brindar beneficios para la salud a través del desarrollo de productos funcionales, reduciendo la cantidad de estos
residuos en la industria y el medio ambiente, con la posibilidad también de reduccién de costos en la produccion de
alimentos.

Palabras clave: Alimentos funcionales; Fibras; Antioxidantes; Vitis Labrusca L; Subproducto.

1. Introducéo

A fruticultura é um dos segmentos mais importantes, respondendo por 25% do valor da producéo agricola nacional,
porém um grande problema enfrentado pelos fruticultores é a conservagdo dos frutos maduros (De Souza Barbosa et al., 2014).
A falta de tecnologias adequadas para o melhor aproveitamento dos frutos tem resultado em um alto indice de desperdicio
(Machado et al., 2015).

O desperdicio de alimentos é uma problematica que preocupa as autoridades, visto que, segundo dados de 2014 da
Organizagdo das NagOes Unidas para a Alimentagdo e Agricultura, 1,4 bilhdo de toneladas de alimentos sdo desperdigados no
mundo anualmente (Fao, 2014).

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com uma producdo que supera 44 milhdes de toneladas em
2014 (Abrasfrutas, 2020). A base agricola da cadeia produtiva das frutas abrange mais de 2,2 milhGes de hectares, gera mais de
4 milhGes de empregos diretos e indiretos, além disso, para cada 10.000 ddlares investidos em fruticultura, sdo gerados 3
empregos diretos permanentes e dois empregos indiretos (Machado, 2015).

Neste contexto, a regido Nordeste do Brasil representa a segunda maior regido produtora de uvas do pais com
aproximadamente 32% da producdo nacional, tendo sua producdo voltada tanto para uvas de mesa quanto uvas para
processamento de sucos e vinhos (De Mello, 2018). Atras apenas da regido Sul que detém aproximadamente 52%, mas que se

destinam em sua maioria a producéo de sucos e vinhos (Mello, 2017).
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O estado de Pernambuco produziu em 2017 cerca de 390,3 mil toneladas de uvas, superando a producéo do estado da
Bahia, que nos anos de 2005 a 2007 ultrapassou 100 mil toneladas de producéo de uvas, e no ano de 2017 produziu cerca de
51,09 mil toneladas em uma area de 2.229 ha (Mello, 2017; De Souza Ledo et. al., 2016).

E importante ressaltar que a uva é composta de aclcares, acidos, pectina, gomas, compostos aromaticos e compostos
fenolicos. Ela é considerada uma das maiores fontes de compostos fenélicos quando comparada a outras frutas e vegetais,
possuindo assim varios efeitos benéficos a saide (Perin et. al., 2011).

No entanto, o0 ndo seguimento aos parametros de qualidade, os quais sdo determinados pelos importadores, provoca o
desperdicio dos frutos ndo adequado a estes. Dentre os padroes, estdo: coloracdo, calibre (mm), acidez, tamanho de cacho,
quantidade de cachos dentro da cumbuca, peso da cumbuca, presenca de corpos estranhos (insetos, por exemplo) e de bagas
podres, organizagdo das cumbucas na caixa, tipo de fechamento do bolséo e selagem (Aradjo Neto, 2019).

Segundo Araujo, (2019) as bagas que sofreram desgastes durante o transporte sdo colocadas em embalagens e
depositadas em contentores e destinadas a sala de refugo, a qual fica localizada dentro do perimetro do ‘“Packing House”.
Nesse local as bagas aguardam o momento que séo recolhidas por pequenos produtores para serem comercializadas.

A industria tem como um desafio a transformacdo destes residuos em subprodutos de valor agregado, destinando-o0s
ao reprocessamento, visando reduzir impactos negativos causados (Caldas et al., 2018). Estima-se que 40% das frutas sdo
perdidas entre a colheita no campo até a chegada ao mercado consumidor final. Essas perdas podem ser de natureza
quantitativa ou qualitativa, ocasionando assim reducdo no seu valor comercial (Machado et al., 2015; Almeida et al., 2019).

Apesar de o Brasil se caracterizar como um pais altamente produtor, é também um dos paises onde mais se perdem
alimentos durante essa etapa. A falta de conhecimento dos processos fisioldgicos dos frutos, bem como a falta de infraestrutura
adequada e de uma logistica de distribuicdo sdo os principais fatores responsaveis pelo elevado nivel de perdas pds-colheita
observadas no pais (Ferreira, 2017).

Por outro lado, o residuo proveniente da producdo de vinhos e sucos também é preocupante, tendo em vista que a
industria de vinho gerou em 2013 quase 3,8 milhdes de toneladas de bagago de uva (BU), causando problema ambiental, social
e econdmico (Caldas et. al., 2018). Com isso, 0 destinamento final dos residuos da indUstria vinicola enfrenta um grande
desafio para transformar estes em subprodutos, destinando-0s ao reprocessamento para reducdo do impacto ambiental (Caldas
et. al., 2018).

E diante do exposto, acredita-se que a utilizacdo de frutas de qualidade inferior e subprodutos, como o bagaco
proveniente da industria vinicola e de sucos, podem ser utilizados no processamento para desenvolvimento novos produtos
com caracteristicas funcionais.

Desse modo, o presente trabalho tem por objetivo avaliar o uso potencial de residuo de uvas no desenvolvimento de
produtos através de uma revisao da literatura.

2. Metodologia

Realizou-se uma revisdo sistematica da literatura cientifica sobre a utilizacdo do residuo de uva para producdo de
produtos funcionais. Para a selecdo dos artigos utilizou-se as bases de dados Pubmed (National Library of Medicine), Portal de
Periddicos Capes, LILACS (Literatura latino-americana e do caribe em ciéncias da saide), Science Direct, Scorpus e Crossref,

utilizando descritores da lingua inglesa e portuguesa, e selecionando os artigos publicados entre os anos de 2000 a 2022.
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Para a pesquisa em lingua portuguesa foram usados os descritores uva”, “uva qualidade inferior”, “uva exportagdo”,

ELINT3

“uva alimento funcional”, “alimentos funcionais bagaco de uva”, “casca de uva alimento funcional”, “uva de refugo”; e na

lingua inglesa foram utilizados os termos "grape”, "low quality grape", "export grape",

functional food grape", "functional

food grape pomace", "grape skin functional food", "junk grape".
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Os critérios de inclusdo foram: produtos funcionais desenvolvidos através dos subprodutos da uva que seriam
descartados, e tendo, como também ano de publicagdo do estudo ter ocorrido a partir do ano de 2000. Os critérios de exclusdo
foram: estudos que ndo desenvolveram produtos funcionais e/ou com ano de publicacéo anterior ao ano de 2000.

O presente estudo n&o requer autorizagdo do Comité de Etica em Pesquisa tendo em vista que se trata de uma revisio

da literatura, de acordo com a Resolu¢do do Conselho Nacional de Salde (CNS) n° 466, 12 de dezembro de 2012.

3. Resultados

Foram encontrados pelo menos 942 artigos (Pubmed= 546 ScienceDirect= 371; Scielo= 25), através da busca direta
nestes sites. Inicialmente 104 artigos foram excluidos em virtude de duplicidade e 758 por ndo se tratarem de produtos
alimentares desenvolvidos com o residuo de uva. Sendo assim, foram pré-selecionados 80 artigos, dos quais 62 foram

excluidos por ndo se enquadrarem nos critérios de inclusdo (figura 1). Assim, nesta revisdo foram utilizados 18 estudos.

Figura 1: Diagrama de fluxo desta revisdo sistematica.
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Fonte: Autores.
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Os dados referentes aos artigos incluidos nesta revisdo sao apresentados na tabela 1, onde sdo abordados resultados de

caracterizacdo geral dos estudos, como autores, ano de publicacdo, total de participantes, os tipos de produtos e os tipos de

grupos de comparacao.

Tabela 1. Delineamento amostral, objetivos e principais resultados encontrados por estudos desenvolvidos de 2000 a 2022,
Petrolina, 2021.

Autor (es)

Delineamento

Obijetivo do estudo

Resultados

NAKOV et
al., 2020

Foi analisada a composicdo quimica,
propriedades nutricionais e caracteristicas
fisicas de bolos preparados substituindo a
farinha de trigo para pées por bagaco de uva
em p6 4%, 6%, 8% e 10%.

Auvaliacéo da influéncia do p6 de bagaco
de uva (Vitis vinifera), um subproduto
do vinho na produgéo de bolos.

A adigdo de quantidades crescentes de p6 de
bagago de uva aumentou gradualmente as cinzas,
lipidios, proteinas, fibras, compostos fendlicos
livres, antocianinas e teor total de polifenois, bem
como capacidade antioxidante (DPPH, FRAP),
enquanto diminuicdo da umidade e pH. Os
principais fendlicos fornecidos pelo bagaco da
uva foram catequina, é&cido gélico, quercitina,
acido protocatecuico, caempferol e apigenina. O
conteido de A&cidos fenolicos e flavonoides
aumentou de 4,1 mg / kg de MS (controle) para
26,4-60,9mg / kg de MS (bolo com bagaco de
uva em pé 4% —-10%). As coordenadas de cor L *
e a * diminuiram, enquanto b *aumentada. O
bolo contendo 4% de bagaco de uva em pé
apresentou a melhor qualidade sensorial.

HUERTA,
M.M. etal.
2018.

SILVA, R
QUADROS,

C.P.;SILVA,
C.S., 2020.

BENDER, et
al., 2016.

RAMOS, R.
V.R.etal.,
2020.

Elaboracdo de bolos, utilizando  trés
tratamentos de pré-misturas com diferentes
concentragBes de farinha do bagaco de uva
(FBU) (15, 30 e 45%), além da pré-mistura
controle (0%), avaliadas sensorialmente.

Elaboracdo de bolos com concentracdes
diferenciadas, sendo as amostras de 0%, 10%,
20% e 30%, as quais foram avaliadas
sensorialmente  por 50 provadores nao
treinados, de ambos os sexos, maiores de 18
anos.

Foi utilizado bagaco de uva da
cultivar Marselan (Vitis vinifera) proveniente
do processo de vinificagdo, e as amostras
submetidas as analises de composic¢do quimica
(umidade, cinzas, proteina, lipideos, fibra
alimentar total e carboidratos, pH, compostos
fendlicos e cor).

As farinhas foram obtidas de banana verdes
(casca e polpa), casca de tangerina, casca e
polpa de berinjela e bagaco de uva oriundo da
producdo de suco de uva, que foram secas em
estufa ventilada a 40°C por 48 horas. Foram
realizadas  analises  fisico-quimicas e
microbiologicas.

Reaproveitamento do bagaco de uva a
partir da producdo de uma farinha sua
avaliacdo e aplicacdo em pré-misturas
para bolo.

Elaboracdo de bolo enriquecido com
fibras e antioxidante a partir da farinha
do bagago de uva Cabernet Sauvignon
(Vitis vinifera L.).

Elaboracdo de snack com a farinha de
casca de uva (FCU) e o efeito de sua
inclusdo nos parametros nutricionais,
tecnoldgicos e sensoriais.

Elaboragéo de farinhas vegetais na sua
forma integral ou de suas partes
alimenticias ndo convencionais, e
caracterizagdo das farinhas obtidas, com
vistas a alimentacdo humana.

Os maiores escores foram obtidos para pré-
mistura com 45% de FBU para todos os atributos
avaliados, e sendo selecionada para demais
andlises. No entanto, a pré-mistura selecionada
(PMS) obteve maiores teores de cinzas, lipideos
e fibra alimentar total quando comparada a PMC,
embora os elaborados a partir da PMS obtiveram
menor volume e maior firmeza quando
comparados com os bolos preparados a partir da
PMC. Em todas as amostras houve estabilidade
microbiolégica, e as amostras enriquecidas com
FBU apresentaram teores consideraveis e
maiores do que a amostra controle ao avaliar o
contetdo de compostos bioativos e atividade
antioxidante.

A preparacéo com 10% de farinha proveniente do
bagago de uva obteve 88% (n= 44) de aceitacdo
na avaliagdo global e maior indice de aceitagéo
entre as amostras, revelando que 86% (n=43)
certamente ou provavelmente comprariam o
produto, sendo a mesma submetida as andlises
fisico-quimicas. Houve reducéo em 40% do teor
de gorgura quando comparado ao bolo
tradicional.

A FCU foi incluida na formulacdo de snacks
extrusados nas concentragdes de 9% e 18%, em
substituicdo a farinha de milho, representando
5% e 10% de fibra, respectivamente. Fibra
(58,01%), carboidratos (17,62%) e cinzas
(12,46%) foram os principais constituintes da
farinha de casca de uva, a qual teve pH de 3,51.
Resveratrol (6,14 mg.g-1), luteolina (5,16 mg.g—
1) e kaempferol (3,01 mg.g-1) foram os
compostos fendlicos detectados em maior
quantidade na FCU, indicando presenga de
antioxidantes na farinha. A formulacdo de snack
contendo 9% (5% fibra) de FCU apresentou
melhores resultados de aceitacdo com relagdo aos
atributos cor, aroma e textura, comparada a
formulacéo de snack padréo.

As farinhas apresentaram alto teor de fibras (17,7
a 48,94 g/100g) e compostos fendlicos (778,81 a
2708,11 mg EAG/100g), e baixo teor de lipideos
(0,70 a 3,40 ¢/100g). Para a quantidade de
proteinas, a farinha de berinjela foi a que mais se
destacou (13,81 ¢/100g), podendo ser uma
alternativa aos individuos que ndao consomem


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i17.24906

Research, Society and Development, v. 10, n. 17, e249101724906, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i17.24906

SIEBENEIC
HLER, T.J.
etal., 2016.

SILVA, F. A
(2020)

BENNEMAN
N, G. D. et
al., 2016.

VANDERLE
I,D.R.,
SILVA, CS.;
QUADROS,
C. P, 2020.

ANJOS, J.R.
C. dos. 2019.

FAGNANI et
al., 2020.

Foram elaborados pdes com farinha de trigo
adicionada de concentragfes de 0,1 g/g e 0,2
g/g de farinha de uva, sendo avaliados o
tamanho dos pdes, sua massa, compostos
fenélicos totais e compostos com atividade
antioxidante dos produtos, além de testes de
aceitagdo sensorial.

Avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas e
dos compostos bioativos por meio da analise
qualitativa e quantitativa dos compostos
fendlicos totais, antocianinas totais e atividade
antioxidante. Em seguida, os produtos foram
incorporados em iogurtes caprinos e realizado
0 estudo do impacto em suas propriedades.

Foram  elaboradas cinco  formulacGes
de muffins, sendo: F1: padrédo (0%) e as demais
adicionadas de 25% (F2) e 50% (F3) de FCU
do cultivar Ancellotta; 25% (F4) e 50% (F5) da
FCU do cultivar bord6. Participaram da analise
sensorial 50 provadores, ndo treinados, com
idade acima de 18 anos.

Foram elaboradas trés formulagdes de geleias
0% (controle), 70% e 90% de concentragéo de
bagaco de uva, as geleias foram avaliadas por
50 provadores ndo treinados, compostos por
julgando os atributos: textura, aroma, sabor e
avaliagdo global.

Os experimentos foram conduzidos a
diferentes temperaturas (40°C, 50°C e 60°C) e
os dados experimentais foram ajustados a seis
modelos mateméticos que foram comparados
frente aos melhores valores de coeficiente de
determinagéo (R2) e da soma dos quadrados do
residuo (SQR). Foram formulados quatro tipos
de barra de cereais, variando a quantidade de
farinha de bagaco de uva, nas quais foram
utilizados os seguintes ingredientes: aglcar
(19%), glicose (7%), gergelim (2%), fibra de
trigo (9%), aveia (2%), flocos de arroz (10%),
castanha do Para (17%), agua (34%), de acordo
com Balestro et al. (2011). As barras
formuladas tiveram diferentes concentracdes
de farinha de bagaco de uva (22,2 %, 55,6% e
100%) em substituicéo a fibra de trigo,

A formulagdo foi composta por leite
pasteurizado padronizado a 2% de gordura -
89,87% m/m), oligossacarideos - 6,0% m/m (9
galacto-oligossacarideo: 1 fruto-
oligossacarideo, scGOS/IcFOS Danone
Nutricia), creme de leite pasteurizado - 2%
m/m (Frimesa), leite em pé desnatado - 1,0%
m/m (Frimesa), polidextrose - 0,6% m/m
(Litesse®, Danisco), farinha de semente de uva
organica - 0,4% m/m (Econatura), edulcorante

Elaboracéo de pdes com a incorporagéo
de farinha de uva a farinha de trigo
convencional e avaliar o efeito dessa
substituicdo em caracteristicas
tecnolégicas, sensoriais e nutricionais
dos produtos.

Avaliagdo dos compostos fenélicos
presentes no preparado de uva lIsabel e
na farinha de seus residuos elaborados
utilizando adogantes naturais (agave e
xilitol), bem como avaliagdo do impacto
da incorporagdo desses produtos na
qualidade nutricional, funcional e
sensorial de iogurte caprino.

Objetivou verificar a aceitabilidade
sensorial  de muffins adicionados  de
farinha de casca de uva (FCU) das
cultivares Ancellotta e Bordd, bem
como determinar a atividade
microbiolégica destas farinhas.

Producdo de geleia de chia e bagaco da
uva.

Avaliar o efeito do tempo e da
temperatura de secagem sobre o teor de
compostos  fenolicos totais e a
capacidade antioxidante do bagago de
uva para posterior obtencdo de uma
farinha e sua utilizagdo na formulagéo
de barras de cereais.

Elaboracéo iogurte concentrado
enriquecido com farinha de semente de
uva, avaliando a velocidade de
fermentacédo e as caracteristicas fisicas,
quimicas e microbioldgicas.

produtos de origem animal.

Para os quesitos aroma, textura, sabor e aceitagéo
global ndo houve diferencga (p>0,05) na aceitacdo
das formulagdes elaboradas. Assim, a adi¢do de
farinha de uva a formulagdo de pées néo alterou
as caracteristicas tecnolégicas dos produtos, e
aumentou suas propriedades antioxidantes.
Quanto a analise sensorial, observou-se que 0s
produtos com farinha de wuva apresentam
aceitacdo semelhante ao produto sem a sua
incorporacéo.

A uva e seus produtos apresentaram teores
relevantes de agucares e acidos organicos em sua
composicdo, destacando-se na farinha o
consideravel teor de fibras (20,14 — 21,95 g/100
g). Os iogurtes caprinos elaborados com adicéo
de L. acidophilus e produtos de uva Isabel
mostraram-se ricos em compostos fenélicos e
com elevada atividade antioxidante. Também
apresentaram contagens adequadas do probi6tico
L. acidophilus (7,96 — 8,63 log UFC/mL) durante
todo o periodo de armazenamento, com a
formulagéo incorporada do preparado e farinha
exibindo as maiores contagens ao fim dos 28
dias. A adicéo do preparado e da farinha de uva
Isabel aumentou a aceitacdo desse iogurte pelos
consumidores.

A partir da analise sensorial, percebeu-se que as
maiores notas para F1 e F2 foram verificadas nos
atributos aparéncia, cor e aceitacdo global.
Porém, destaca-se que as amostras F2 e F4 foram
aquelas com maior aceitabilidade, comparadas a
F3 e F5. Em relagdo a atividade microbioldgica,
ndo foram encontrados valores significativos,
assegurando os critérios de controle de qualidade
das amostras. Portanto, a adicdo de até 25% de
FCU de ambos as cultivares foi bem aceito pelos
provadores.

Os resultados obtidos da andlise sensorial,
revelaram que a amostra de geleia contendo 70%
de bagaco obteve boa aceitagdo. Esta amostra
obteve para os atributos textura, sabor aroma e
impressdo global 48% (n=24), 50% (n=25) e
56% (n= 28) para gostei muito, respectivamente,
ja intencdo de compra de 16% (n= 8) para
certamente compraria e 60% (n= 30)
provavelmente compraria. As caracteristicas
sensoriais avaliadas foram bem aceitas pelos
entrevistados.

Os tratamentos apresentaram  discrepancia
significativa quanto & retencdo dos compostos
fendlicos totais e capacidade antioxidante. O
bagaco seco a 60°C apresentou 0s maiores
valores para fendlicos totais e capacidade
antioxidante, sugerindo que esta temperatura foi
capaz de inativar enzimas que catalisam a
degradacdo dos compostos fendlicos. Foram
realizados novos testes de secagem e a partir
destes, foram obtidas a farinha do bagaco de uva
que, apos ser caracterizado, foi utilizado como
ingrediente em diferentes concentragdes para a
formulacéo de barras de cereais. Esses produtos
foram avaliados frente ao contetido de compostos
bioativos e capacidade antioxidante. Aquelas
com os maiores teores de farinha apresentaram as
maiores concentracdes de compostos bioativos e
capacidade antioxidante.

O tempo de fermentacdo foi de 8h, alcancando
pH 4,5 e contagens de bactérias acido laticas de 9
log UFC/mL. Apds 24h, as contagens de
coliformes  totais, bolores e leveduras
porcentagem proteica e lipidica atenderam aos
pardmetros exigidos pela legislagdo brasileira
para iogurtes parcialmente desnatados. A textura
e a viscosidade mostraram boa firmeza do
coagulo e ficaram dentro dos valores esperados
para iogurtes concentrados. A capacidade
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- 0,03% m/m (Doremix Sweet CSS, Doremus)
e cultura lactea - 0,1% m/m (YO-MIX® 499
LYO 100 DCU, Danisco).

Foram utilizadas cinco formulagbes distintas,
em diferentes temperaturas e tempos de
assamento.

Foram elaboradas 3 formulacBes diferentes,
que substituiram a farinha de trigo integral por
farinha de uva nas porcentagens de 15, 10 e
5%. Foi aplicada analise sensorial com 71
provadores ndo treinados a fim de verificar a
aceitabilidade das amostras utilizando escala
hedonica e sua intencdo de compra. Os dados
foram tratados através da analise de variancia
(ANOVA) e a comparacgéo de médias foi feita
utilizando teste de Tukey com 5% de
significancia.

Foi realizada analises fisico-quimicas na
farinha de casca de uva organica, o
planejamento fatorial 23 foi utilizado para o
desenvolvimento do cookie com variaveis
independentes farinha de casca de uva
organica, gordura interesterificada e sacarose.
A analise sensorial de aceitacdo foi utilizada
para avaliar as varidveis dependentes,
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global.

Os cookies foram avaliados quando a
composigdo centesimal e aceitabilidade por
provadores ndo treinados e aleatérios (n = 90).

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 formulacdes de
cookies com substituicoes de 5, 10 e 15% da
farinha de trigo pela farinha de bagago.
Posteriormente foi realizada anélise sensorial
com 80 julgadores sendo aplicado um teste de
aceitacdo e intencdo de consumo, a fim de
determinar a amostra mais aceita para
realizacdo posterior dos compostos bioativos.
Foram analisados sorvetes em concentragdes
de 15, 20 e 25% de farinha de bagaco de uva.
As amostras foram submetidas ao teste de
aceitacdo e intencdo de compra, avaliadas por
50 provadores ndo treinados. Esses dados
foram submetidos a analise de variancia e ao o
teste de Tukey, utilizando o nivel de 5% de
significancia.

Elaboracdo de pasta de chocolate (CS)
utilizando bagaco de uva seca (Cabernet
Sauvignon) (DGP) como um subproduto da
producdo de vinho foi usado em vez de vérias
quantidades de acucar e leite em pé originado
(MOP; leite desnatado e soro de leite em p6
desmineralizado 1: 1, w/w). As formulacdes
das amostras de CS foram determinadas

Desenvolvimento de cookies com mix
de farinhas (uva, linhaga dourada, amido
de milho) e avaliar suas caracteristicas
fisicas, tecnoldgicas e sensoriais.

Elaboracdo de cookies de farinha de
trigo integral adicionados de farinha de
uva e Oleo de semente de uva, e
realizacdo de avaliagdo de sensorial de
cookies feitos ambos obtidos do bagago
de uva da industria de sucos e vinhos.

Desenvolvimento de biscoito  tipo
cookie com caracteristicas funcionais
através da adigdo de farinha de casca de
uva organica.

Foi desenvolvido uma formulacédo de
cookie, substituindo-se 25% da farinha
de trigo por farinha de semente de uva.

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

Foi desenvolvido um tipo de sorvete
com adicéo de farinha obtida do bagago
de uva em substituicdo total a corantes e
esséncias com o objetivo de avaliar a
sua aceitabilidade e a composicéo
nutricional da farinha.

Avaliacdo do uso de bagaco de uva
como SMP, DWP e substituto do agucar
em CS foram investigados usando o
projeto de método de mistura D-6timo.

antioxidante foi expressiva, superior aos iogurtes
tradicionais e aos enriquecidos com frutas
vermelhas com as palavras “antioxidante” no
rétulo.

O pH apresentou variacdo entre 5,38 e 6,44
durante a pré-coccdo, e no pds-coccdo de 5,31 a
6,33. Os valores para cor e luminosidade variou
entre 48,39 e 55,65, e o croma a* foi de 3,38 a
6,44 e o croma b* de 1321 a 19,46. A
formulacdo 6,00% de farinha de uva obteve
melhor aceitacdo. Quanto a textura se manteve
macios. Em relacdo aos componentes principais,
verificou-se que a relagdo entre as analises
fisicas, tecnolégicas e sensoriais com boa
explicacéo da variabilidade e repetibilidade, por
meio dos dois componentes principais.

Os dados obtidos indicaram que as formulagGes
desenvolvidas foram aceitas em todos o0s
atributos avaliados, assim a aplicacdo dos
produtos obtidos do bagaco de uva é viavel em
produtos de panificagdo.

Foi observado um alto teor de fibras e grande
guantidade de antioxidantes, observado pelos
métodos DPPH, ABTS, FRAP e ORAC, além de
um elevado conteldo de compostos fendlicos
totais, tendo como principal composto, detectado
na andlise de HPLC, o resveratrol. O emprego de
farinha de casca de uva organica mostrou-se
vidvel no desenvolvimento do  cookie
apresentando boa aceitagdo.

Os elaborados com farinha de semente de uva
evidenciaram, em 100g, cerca de 447,18 calorias,
63% de carboidratos, 5% de proteina, 19% de
lipidios e 5,7% de fibras. Na aceitagao global, o
cookie de uva apresentou média de 8,03,
correspondendo a “gostei muito” na escala
hedénica.

O cookie com adicdo de 10% de farinha de
bagaco de uva foi o que teve maior aceitagao,
sendo avaliado os polifendis totais, antocianinas
totais e capacidade antioxidante do mesmo. A
farinha apresentou-se dentro dos limites
estipulados pela legislagdo quanto as varidveis
fisico-quimicas analisadas. Com relacéo a anélise
de compostos bioativos o bagaco, a farinha e o
cookie, apresentaram os compostos estudados,
sendo encontrados em maior quantidade no
bagaco.

Os resultados demonstraram que o sorvete com
15% de farinha de bagaco de uva em sua
composicdo  apresentou  maior  aceitagdo,
entretanto, a formulagdo com 25% da farinha
apresentou valores maiores quanto & intencdo de
compra. A farinha de bagago de uva apresentou
alto teor de fibras (21,60 g/100 g), carboidratos e
proteinas, e baixo teor de lipideos e estd de
acordo com os critérios propostos pela legislagdo
da ANVISA. O produto pode ser considerado
promissor para a industria de alimentos,
apresentando caracteristicas nutricionais
desejaveis com baixo custo.

Coeficiente de consisténcia (K) e os valores do
indice de comportamento do fluxo de CS as
amostras mudaram entre 8,10 e 28,50 Pa.sn e
0,52-0,71, respectivamente. Além disso, 0s
parametros de firmeza e espalhabilidade foram
determinados entre 0,80-1,42 N e 2,15-4,24 N
mm, respectivamente. Fendlico total o contetido
em amostras de CS variou de 3415 a 13.754 mg
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usando o projeto de método de mistura. As GAE / kg e sua digestibilidade variou entre 25%
concentragdes de aglcar, MOP e DGP e 84%. Além disso, a digestibilidade do
mudaram entre 35 e 50, 0,066-8.000 e 0,23-15 resveratrol foi determinada entre 47,6% e 95,7%
g/ 100g, respectivamente. em diferentes concentragdes de DGP. Todos os

modelos estabelecidos descreveram com sucesso
a relacdo com valores de R2 superiores a 0,800.

Fonte: Autores.

4. Discussao

Os alimentos elaborados com os subprodutos de uvas, a depender da sua concentracdo nestes constituintes podem ser
classificados como funcionais. Neste sentido, os “Alimentos funcionais sdo alimentos enriquecidos com nutrientes ou outras
substancias que fornecem beneficios a satde além do seu valor nutricional” (Williamson, 2009).

Segundo a Legislacdo Brasileira, o alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais deve, “além de fungdes
nutricionais bésicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdélicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a salde,
devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica” (Brasil, 1999).

O conceito de alimento funcional também se estende ao desenvolvimento de alimentos que beneficamente
influenciam a microbiota intestinal através da incorporacdo de micro-organismos probidticos e/ou fibras prebidticas (Siro,
2008; Sangwan et al., 2011). A Associacdo Dietética Americana define alimentos com propriedades funcionais como
alimentos com potencial de salide ou que tem ingredientes que podem prover beneficios a salde, além de conter os nutrientes
tradicionais (Berry, 2002; Henry, 2010).

As fibras também sdo consideradas funcionais, e sdo compostos resistentes a agdo das enzimas digestivas humanas,
sendo constituidas de polissacarideos ndo-amido, lignina (polimero de fenilpropano), carboidratos andlogos (amido resistente e
maltodextrina resistente), oligossacarideos (com trés ou mais unidades monomeéricas) e alguns componentes de origem animal
(quitina, quitosana, condroitina e coldgeno (Machado, 2018). Alguns outros constituintes podem estar agregados a fibra
alimentar, como os compostos fendlicos, fitatos, oxalatos, proteina de parede celular, cutina, suberina e ceras (Tungland e
Mayer, 2002; Anderson et al., 2009; Howlett et al., 2010).

As fibras alimentares possuem propriedades fisico-quimicas, como a capacidade de retengdo de agua, viscosidade,
fermentacgdo, adsorcdo e ligacdo, volume, entre outras (Machado, 2018). Conforme o tipo de fibra ingerida, pode-se ter
diferentes fung¢bes no organismo, como por exemplo, reducdo dos niveis de colesterol no sangue, aumento do bolo fecal,
aumento da saciedade e a¢do como prebidticos (Gray, 2006; Buttriss & Stokes, 2008).

Segundo a World Health Organization/Food and Agriculture Organization of the United Nations (Who/Fao, 2003), o
consumo de fibras de fontes como frutas e vegetais estd associado a reducdo do risco de desenvolvimento da obesidade e
diabetes, doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (cavidade oral, esoféagico, gastrico e coloretal).

Segundo Tarcea et al. (2017), diversos estudos tém demonstrado que o consumo de fibras pelos consumidores tem
sido insuficiente quando comparado aos valores estipulados para as recomendagdes diarias. Segundo a Resolu¢cdo RDC n.
360/2003 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), os Valores Diarios de Referéncia de nutrientes (VDR) para
fibra alimentar é de 25 gramas. Na mesma resolucdo é apresentada a quantidade necessaria para alegacdo de propriedade
funcional e/ou de saide no produto pronto para consumo, que no caso das fibras é no minimo 2,5 g de fibras/por¢do do produto
(Brasil, 2003).

Diversos outros paises também regulamentam a quantidade minima diaria de consumo de fibras, como por exemplo
os Estados Unidos, onde o FDA (Food and Drug Administration), recomenda a ingestdo de 25 a 35 g de fibras por dia. Neste
contexto, a adigdo de fibras em produtos industrializados é uma alternativa para o consumidor poder atingir o consumo minimo

diério necessério para obtencdo dos vérios beneficios a salde atribuido as fibras (Giuntine et al., 2003; Saad, 2006).
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Neste contexto, a uva é composta basicamente de aglcares, acidos, pectinas, gomas, compostos aromaticos e
compostos fendlicos (Zopellaro et. al., 2019). Durante a maturacdo ha uma evolucao de alguns destes constituintes, dentre eles:
acUcares, acidos, compostos fendlicos, vitaminas, minerais, ocorrendo entdo acumulagdo de agUcares, formacao de taninos,
diminuicdo de acidos, formacdo de aroma, assim como o crescimento da baga da uva, cujo a sua composi¢do quimica €
influenciada pelo estagio de maturacdo, potencial genético, clima e manejo. (Perin et al, 2011).

Segundo Barcia (2014), as cascas de uvas apresentam teor de antocianinas iguais ou até maiores que frutas vermelhas
como a amora e o mirtilo. Além da capacidade antioxidante, os flavonoides ainda possuem acfes anti-inflamatoria,
antiplaguetéria e antialérgica. Varios efeitos benéficos a salde tém sido atribuidos aos compostos fendlicos presentes nas
frutas, vegetais, chas e vinhos (Abe, et al., 2007). As uvas séo consideradas uma das maiores fontes de compostos fendlicos
guando comparadas a outras frutas e vegetais (Souza et. al., 2012).

Os antioxidantes estdo presentes na casca e nas sementes das uvas de cor escura e podem agir sobre os radicais livres
transformando-o em outro menos reativo, este pode ser chamado de “scavenger” ou aquele que completamente neutraliza o
radical livre através da absor¢io de toda a energia de excitagdo, logo, este pode ser denominado “quencher” (Perin, 2011).

Ha um interesse crescente em antioxidantes naturalmente encontrados em frutos para uso em fitoterapicos, a fim de
substitui-los pelos antioxidantes sintéticos, os quais tém uso restrito devido a seus efeitos colaterais, tais como
carcinogenicidade (Vedana, et al., 2009). Além disso, os antioxidantes naturais possuem a capacidade de melhorar a qualidade
e a estabilidade dos alimentos, agirem como nutracéuticos e proporcionar, ainda, beneficios adicionais a salude dos
consumidores (Vedana, 2008).

Os compostos fendlicos também estdo presentes em cascas e sementes das uvas e sdo estruturas quimicas que
apresentam hidroxilas e anéis aromaticos, nas formas simples ou de polimeros, que os confere o poder antioxidante (Silva, et
al., 2018). Quando presentes em vegetais podem estar em formas livres ou complexadas a agUcares e proteinas (Machado,
2018).

Dentre eles, destacam-se os flavonoides, os &cidos fendlicos, os taninos e os tocoferdis como os antioxidantes
fendlicos mais comuns de fonte natural (Jorge & Angelo, 2007).

Pertencente ao grupo de fitoquimicos e derivados da fenilalanina e tirosina, os compostos fendlicos podem ser
classificados em flavonoides e néo-flavonoides. Em uvas, pertencem ao primeiro grupo as antocianinas, principais
responsaveis por sua coloragdo, os flavonois (catequina, epicatequina e epigalocatequina), encontrados principalmente em
sementes de uva e os flavonois (caempferol, quercetina e miricetina), que atuam como copigmentos junto as antocianinas
(Storck, C. R. et al, 2013). No segundo grupo estdo os &cidos fendlicos, hidroxibenzéicos e hidroxicinAmicos. Além destes
compostos, pode-se encontrar também o resveratrol, polifenol pertencente a classe dos estilbenos (Abe et al., 2007).

Além de suas caracteristicas sensoriais peculiares, o grande interesse no consumo de uvas também se deve & presenca
dos compostos fendlicos relacionados a atividades benéficas & salde humana, como antioxidante, cardioprotetor,
anticarcinogénica, anti-inflamatério, antienvelhecimento e antimicrobiano (Xia et al., 2010). Os principais compostos fenélicos

encontrados nas uvas sdo a catequina, os flavonoides e o resveratrol, cujas estruturas encontram-se apresentadas na Figura 5.
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Figura 5: Estrutura quimica de compostos fendlicos presentes em uvas. Fonte: adaptado de XIA et. al, 2010.

CATTURLINA

FLANDNAONS

RESVIRATROS

Fonte: Autores.

Segundo Zhao (2013), a realizacdo de estudos vem buscando determinar as concentragfes destes compostos nos
alimentos mais consumidos e, em especial, nas frutas e em seus subprodutos. Pesquisas tém demonstrado o efeito protetor de
dietas ricas em frutas e hortalicas contra doencas cardiovasculares e certos tipos de cancer, devido, em parte, aos antioxidantes
contidos nestes alimentos (Rufino et al., 2007; Barreto, 2011; Costa, 2012; Tseng & Zhao, 2013; Silva et al., 2014).

Os compostos fendlicos sdo os antioxidantes mais ingeridos na dieta humana, perfazendo um total de 1g/dia,
especialmente naquelas populagBes em que o0 consumo de alimentos de origem vegetal é maior (Silva, 2018).

O suco de uva e seus residuos agroindustriais constituem uma importante fonte de compostos fenolicos, representados
principalmente pelos flavonois (catequinas e epicatequinas), antocianinas, resveratrol, quercetina e o kaempferol. A riqueza de
polifendis identificada nos sucos tem despertado o interesse crescente da populagéo, o que reflete no consumo ascendente deste
produto (Dani et al., 2007; Souza, 2008).

O teor de compostos fendlicos presentes nos produtos elaborados com uva também é fortemente influenciado por
diversos fatores, como espécie, variedade da uva, maturidade, condi¢Bes climaticas e métodos de elaboracdo dos produtos
(Pinheiro, 2008). A concentracdo de fendlicos em sucos de uva, por exemplo, pode ser significativamente maior se durante sua
fabricacéo as uvas forem esmagadas com o0 engaco, sementes e cascas, em comparacdo com processos que utilizam apenas a
polpa da fruta (Silva, 2018). Assim as caracteristicas nutricionais e funcionais apresentadas pelos seus residuos estimulam o
desenvolvimento de estratégias que viabilizem a sua insercéo na alimentacdo humana, visto os diversos efeitos positivos sobre

a salde que poderiam advir do seu consumo regular (Natividade, 2010).
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O interesse neste tipo de residuo para a extracdo de compostos de valor para a industria de alimentos tem aumentado
nos Gltimos anos, razdo da importancia de dimensionar a disponibilidade de bagagos de uvas provenientes da agroindustria de
sucos e de vinho (Mello; Silva, 2014).

4.1 Produtos elaborados com subprodutos de uva

A exemplo do que ocorre com o residuo da vinificacdo, sobretudo de uvas tintas, a utilizagdo de uvas dos bagos de
uva descartados por ndo atingirem o padrdo para a exportagdo, podem agregar ganhos nutricionais se adicionados em produtos
industrializados como cereal matinais, biscoitos, iogurte, geleias e doces (Barcia, 2014).

Estes subprodutos (residuos) apresentam valor nutricional, visto que na maioria das vezes sdo compostos por
proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas, minerais, fibras e compostos fendélicos, como os taninos, resveratrol, acidos
fenolicos e antocianinas (Sousa et al., 2014; Caldas et al., 2018).

Os produtos de conveniéncia vém aquecendo o mercado, como os cookies, bolachas e barras de cereal, destacando-se
principalmente pela sua praticidade, atendendo & atual demanda dos consumidores, relacionado aos aspectos nutricionais e
funcionais (Da Silveira, M. A. G. et al., 2020). Porém, a utilizacdo da farinha de casca de uva tem sido objeto de estudo para
elaboracdo de barras de cereais a partir dos residuos da uva resultante da produgdo de vinhos tintos por alguns estudos
(Machado, 2018).

Sua constituicdo é expressante em flavondis (quempferol, quercetina e miricetina), antocianinas (cianidina,
delfinidina, peonidina e malvidina glicosiladas), estilbenos (resveratrol) e acidos fendlicos (acido cafeoiltartarico e o acido p-
cumaroiltartarico) (Koyama et al, 2007; Saiko et al, 2008; Scola, 2014). Com isso, as uvas/subprodutos podem ser excelente
fonte de compostos bioativos os quais podem imprimir atividade funcional nos alimentos nos quais sdo inseridas.

Os produtos de maior frequéncia encontrado/estudados utilizando residuos de uva na producéo de novos alimentos,
gue promovem e agregam valor funcional aos mesmos, mostram o quéo sao ricos em fibras e antioxidantes e bem aceitos pela
populacdo. Diversos estudos tém explorados a aplicacdo do bagago de uva para a elaboragdo de cookies. Em estudo realizado
por Perin e Schott, (2011), ao elaborar uma farinha a partir do bagago gerado na producéo de suco de uva, para desenvolver um
biscoito tipo cookies e avaliar os compostos bioativos presentes no residuo, na farinha e no biscoito produzido. Observou-se
que o cookie com adicdo de 10% de farinha de bagaco de uva foi 0 que teve maior aceitacdo. No estudo, a analise de
compostos bioativos no bagaco, na farinha e no cookie, apresentou 0os compostos estudados, sendo encontrados em maior
quantidade no bagaco. No estudo realizado por Poiani et al. (2019), onde foram desenvolvidos cookies com mix de farinhas
(uva, linhaga dourada, amido de milho) com o intuito de avaliar suas caracteristicas fisicas, tecnoldgicas e sensoriais. Foram
utilizadas cinco formulages distintas, em diferentes temperaturas e tempos de assamento. O pH apresentou variacdo entre 5,38
e 6,44 (pré-coccdo) e de 5,31 a 6,33 (p6s-cocgdo). Quanto aos pardmetros de cor, a luminosidade variou entre 48,39 e 55,65,
enquanto o croma a* foi de 3,38 a 6,44 e o croma b* de 13,21 a 19,46. A formulagdo mais aceita pelos julgadores foi com
6,00% de farinha de uva, na temperatura de 140 °C. Quanto a textura, os cookies ndo ficaram duros, quebradicos, adesivos ou
gomosos, e ao avaliar 0s componentes principais, foi possivel constatar a relagdo entre as analises fisicas, tecnolégicas e
sensoriais.

Na elaboragdo dos cookies do estudo realizado por Tonon, (2019), foram utilizados farinha de trigo integral
adicionados de farinha de uva e 6leo de semente de uva, e realizado a avaliacdo de sensorial. Foram elaboradas 3 formulagGes
diferentes, que substituiram a farinha de trigo integral por farinha de uva nas porcentagens de 15, 10 e 5%. Foi aplicada analise
sensorial com 71 provadores ndo treinados a fim de verificar a aceitabilidade das amostras utilizando escala heddnica e sua
intengdo de compra. Os dados foram tratados através da andlise de variancia (ANOVA) e a comparagdo de médias foi feita

utilizando teste de Tukey com 5% de significancia. Os dados obtidos indicaram que as formula¢Ges desenvolvidas foram
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aceitas em todos os atributos avaliados, assim a aplicagdo dos produtos obtidos do bagaco de uva é viavel em produtos de
panificagéo.

No entanto, De Melo et al. (2010), desenvolveu uma formulagdo de cookie, substituindo-se 25% da farinha de trigo
por farinha de semente de uva, onde os cookies foram avaliados quando a composicdo centesimal e aceitabilidade por
provadores ndo treinados e aleatérios (n = 90). Os cookies com farinha de semente de uva apresentaram, em 100g, cerca de
447,18 calorias, 63% de carboidratos, 5% de proteina, 19% de lipidios e 5,7% de fibras. Na aceitacdo global, o cookie de uva
apresentou média de 8,03, correspondendo a “gostei muito” na escala hedonica. A substitui¢do parcial da farinha de trigo por
farinha de semente de uva proporcionou o desenvolvimento de um produto novo, com boa aceitabilidade sensorial e rica em
fibras.

Em outro estudo realizado por Bennemann, et al., (2016) ao elaborar e utilizar uma farinha do bagaco de uva obtida a
partir do subproduto gerado no processamento do suco de uva de uma agroinddstria para a producéo de muffins, observou que
o incremento da farinha do bagago de uva nas misturas, aumentou os teores de lipideos, acidez, energia, fibra bruta e reduziu o
teor de proteinas.

Outros estudos foram realizados com o intuito de analisar as diversas preparacgdes utilizando a farinha de residuo de
uva. Nakov et al. (2020), desenvolveu um bolo, onde foram analisadas a composi¢do quimica, propriedades nutricionais e
caracteristicas fisicas deste bolo desenvolvido substituindo a farinha de trigo para pédes por bagago de uva em pé nas
concentracdes de 4%, 6%, 8% e 10%. A adi¢do de quantidades crescentes de p6 de bagaco de uva aumentou gradualmente as
cinzas, lipidios, proteinas, fibras, compostos fendlicos livres, antocianinas e teor total de polifendis, bem como capacidade
antioxidante (DPPH, FRAP), enquanto diminui¢do da umidade e pH. Os principais fenolicos fornecidos pelo bagaco da uva
foram catequina, acido galico, quercitina, acido protocatecuico, caempferol e apigenina. O contetido de acidos fendlicos e
flavonoides aumentou de 4,1 mg / kg de MS (controle) para 26,4-60,9mg / kg de MS (bolo com bagaco de uva em p6 4% —
10%). As coordenadas de cor L * e a * diminuiram, enquanto b *aumentada. O bolo contendo 4% de bagaco de uva em p6
apresentou a melhor qualidade sensorial. Em outro estudo realizado por Huerta, et al. (2018), na elaboragéo de bolos, foram
utilizados pré-misturas com diferentes concentragdes de farinha do bagaco de uva (FBU) (15, 30 e 45%), além da pré-mistura
controle (0%), avaliadas sensorialmente, como a pré-mistura contendo 45% de FBU apresentou os melhores resultados para 0s
atributos sensoriais, seguiu para as andlises fisico-quimicas em conjunto a pré-mistura controle (PMC). No entanto, a pré-
mistura selecionada (PMS) apresentou maiores teores de cinzas, lipideos e fibra alimentar total em relagdo a PMC, embora
amostras da PMS tenham apresentado menor volume e maior firmeza em relacdo aos bolos preparados a partir da PMC. Todas
as amostras apresentaram estabilidade microbiolégica. Quanto ao contetido de compostos bioativos e atividade antioxidante, as
amostras que foram enriquecidas com FBU apresentaram teores consideraveis e maiores do que a amostra controle. Silva, R.
Et al. (2020), também realizou um estudo através da elaboracdo de bolos com concentracdes diferenciadas do bagago de uva
Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.), sendo as amostras de 0%, 10%, 20% e 30%, as quais foram avaliadas sensorialmente
por 50 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, maiores de 18 anos. A prepara¢do com 10% de farinha proveniente do
bagaco de uva obteve 88% (n= 44) de aceitacdo na avaliagdo global e maior indice de aceitacdo entre as amostras, revelando
que 86% (n=43) certamente ou provavelmente comprariam o produto, sendo a mesma submetida as analises fisico-quimicas.
Houve reducdo em 40% do teor de gordura quando comparado ao bolo tradicional.

Em estudo realizado por De Assis et al., (2018), onde foi desenvolvido um tipo de sorvete com adigdo de farinha
obtida do bagaco de uva em substituicdo total a corantes e esséncias com o objetivo de avaliar a sua aceitabilidade e a
composicdo nutricional da farinha. As concentragdes utilizadas foram de 15, 20 e 25% de farinha de bagago de uva. As
amostras foram submetidas ao teste de aceitacdo e intencdo de compra, avaliadas por 50 provadores ndo treinados. Os

resultados demonstraram que o sorvete com 15% de farinha de bagago de uva em sua composi¢do apresentou maior aceitacao,
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entretanto, a formulagdo com 25% da farinha apresentou valores maiores quanto a intengdo de compra. No referido trabalho, a
farinha de bagago de uva apresentou alto teor de fibras (21,60 g/100 g), carboidratos e proteinas, e baixo teor de lipideos,
estando de acordo com os critérios propostos pela legislagdo da ANVISA para alimentos ricos em fibras. Portanto, o produto
pode ser considerado promissor para a industria de alimentos, apresentando caracteristicas nutricionais desejaveis com baixo
custo.

Bender, et al. (2016) elaborou outro produto utilizando o bagaco de uva do cultivar Marselan (Vitis vinifera)
proveniente do processo de vinificacdo, para a elaboracdo de um snack com a farinha de casca de uva (FCU). Na formulacéo
de snacks extrusados foram utilizadas concentragdes de 9% e 18%, em substituicdo a farinha de milho, representando 5% e
10% de fibra, respectivamente. Fibra (58,01%), carboidratos (17,62%) e cinzas (12,46%) foram os principais constituintes da
farinha de casca de uva, a qual teve pH de 3,51. Resveratrol (6,14mg. g—1), luteolina (5,16mg. g—1) e kaempferol (3,01mg. g—
1) foram os compostos fendlicos detectados em maior quantidade na FCU, indicando presenga de antioxidantes na farinha. A
formulacdo de snack contendo 9% (5% fibra) de FCU apresentou melhores resultados de aceitacdo com relacéo aos atributos
cor, aroma e textura, comparada a formulacéo de snack padréo.

O bagaco de uva também tem sido avaliado quanto a sua possibilidade de aplicacdo como geleia. Em estudo realizado
por Daniela Rocha et. al., (2020), foi produzido uma geleia de chia e bagago da uva proveniente da Fazenda Santa Maria,
situada na regido do Vale do Médio S&o Francisco. Foram elaboradas trés formulagdes de geleias 0% (controle), 70% e 90% de
concentragdo de bagago de uva, as geleias foram avaliadas por 50 provadores ndo treinados, e os resultados obtidos da analise
sensorial, revelaram que a amostra de geleia contendo 70% de bagaco obteve boa aceitacdo, ja intencdo de compra de 16% (n=
8) para certamente compraria e 60% (n= 30) provavelmente compraria. Esta amostra obteve para os atributos textura, sabor
aroma e impressdo global 48% (n=24), 50% (n=25) e 56% (n= 28) para gostei muito, respectivamente, j& intencdo de compra
de 16% (n= 8) para certamente compraria e 60% (n= 30) provavelmente compraria. Dessa maneira, 0s resultados obtidos
abrem novas perspectivas para aproveitamento do bagaco da uva assim como para obtencdo de um produto funcional, visto que
as caracteristicas sensoriais avaliadas foram bem aceitas pelos entrevistados.

Um estudo realizado por Teles (2014) com o intuito de avaliar o efeito do tempo e da temperatura de secagem sobre o
teor de compostos fendlicos totais e a capacidade antioxidante do bagaco de uva para posterior obten¢édo de uma farinha e sua
utilizagdo na formulacéo de barras de cereais. Os experimentos foram conduzidos em diferentes temperaturas (40°C, 50°C e
60°C) e os dados experimentais foram ajustados a seis modelos matematicos que foram comparados frente aos melhores
valores de coeficiente de determinagdo (R2) e da soma dos quadrados do residuo (SQR).

Paralelamente, foi avaliado o comportamento dos compostos bioativos durante o processo de secagem, de acordo com
0 tempo e a temperatura ao qual foram expostos. O modelo de Page foi selecionado como o mais adequado para representar a
secagem convectiva do bagaco de uva. Os tratamentos apresentaram diferenca significativa em relacdo a retencdo dos
compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante.

O bagaco seco a 60°C apresentou os maiores valores para fendlicos totais e capacidade antioxidante, sugerindo que
esta temperatura foi capaz de inativar enzimas que catalisam a degradacdo dos compostos fenélicos. Foram realizados novos
testes de secagem e a partir destes, foram obtidas a farinha do bagago de uva que, apos ser caracterizado, foi utilizado como
ingrediente em diferentes concentracfes para a formulacdo de barras de cereais. Esses produtos foram avaliados frente ao
contetido de compostos bioativos e capacidade antioxidante. Ao finalizar o estudo foi constatado que as barras de cereais com
0s maiores teores de farinha apresentaram as maiores concentraces de compostos bioativos e capacidade antioxidante, sendo

uma excelente alternativa para enriquecimento dos produtos alimenticios.
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5. Considerac0es Finais

Os estudos analisados (elaboracdo de produtos funcionais com uso do residuo de uvas) tornam evidente a viabilidade
e aplicabilidade da utilizacdo do bagaco de uva, assim como dos subprodutos provenientes do seu processamento. Desse modo,
pelos 75% dos estudos mostraram melhor aplicacdo no setor de farinhas, a segunda maior aplicacéo foi no de barras de cereais,
com 15% dos estudos e a terceira aplicacdo foi no de geleias, com 10% dos estudos.

Na maioria dos estudos foram explorados os residuos provenientes de vitivinicolas, e retrataram o potencial de
conferir beneficios a salde, no desenvolvimento de produto funcionais, reduzindo a quantidade destes residuos na inddstria e
com possibilidade de reducéo de custos na producdo destes produtos e beneficio ao meio ambiente.

Estes achados sdo importantes sob o ponto de vista de salde, pois propiciam a prevencdo e promocao da salide, como
também podem atuar como modificadores de realidades econémicas, pois permitem agregar valor ao que seria expurgado e
assim gerar renda para diversas familias, o que por sua vez poderd mudar seu contexto social.

Como sugestdo para trabalhos futuros, indica-se a aplicacdo e utilizacdo do residuo para outros fins, visto que o

mesmo apresenta compostos e antioxidantes benéficos a satde.
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