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Palavras-Chave RESUMO

fertilizante Apesar do bagaco da uva (caule, pele e sementes) possuir grande teor de substancias
fome oculta com propriedades antioxidantes, este é considerado um subproduto pelas vinicolas do
reaproveitamento pais, sendo descartados como residuos, de forma inapropriada. Portanto, tendo em vista
sub-produtos essa probleméatica, o presente estudo objetivou analisar a importancia do

reaproveitamento dos subprodutos da uva para fabricagdo de alimentos nutritivos e na
fertilizacdo organica do solo. Utilizando a metodologia de revisdao integrativa da
literatura, foram escolhidos artigos das bases Scielo, Scopus e Google Scholar a fim de
catalogar e identificar as principais formas de reaproveitamento dos subprodutos da
uva. Os estudos levantados identificaram que o bagaco da uva possui compostos
bioativos pouco aproveitados como a catequina, flavondides, epicatequina,
procianidinas, antocianinas, 4cidos fendlicos e resveratrol. Por fim, conclui-se que o
combate a fome oculta, caracterizada como uma caréncia nutricional poderia ser
mitigada a partir do uso de farinhas mistas de subprodutos, pois, sdo capazes de
enriquecer nutricionalmente a dieta humana, além de ser melhor aproveitado como
fertilizante natural, devido a alta concentrac¢io de fésforo e potéssio.

Key-word ABSTRACT

fertilizer Although grape pomace (stem, skin and seeds) has a high content of substances with
hidden hunger antioxidant properties, it is considered a by-product by the country's wineries and is
reuse inappropriately discarded as waste. Therefore, In view of this problem, the present
sub-products study aimed to analyze the importance of reusing grape by-products to manufacture

nutritious foods and organic soil fertilization. Using the integrative literature review
methodology, articles were chosen from the Scielo, Scopus and Google Scholar
databases in order to catalog and identify the main ways of reusing grape by -products.
The studies identified that grape pomace contains underutilized bioactive compounds
such as catechin, flavonoids, epicatechin, procyanidins, anthocyanins, phenolic acids
and resveratrol. Finally, it is concluded that the fight against hidden hunger,
characterized as a nutritional deficiency, could be mitigated through the use of mixed
by-product flours, as they are capable of nutritionally enriching the human diet, in
addition to being better used as a natural fertilizer, due to the high concentration of
phosphorus and potassium.
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Introdugao

Segundo evidéncias, a cultura da uva tem como
centro de origem uma regido proxima ao Mar Céspio no
sudoeste da Asia, que a partir dessa, cultivares foram
trazidos para a Grécia, Roma e sul da Franga pelos
fenicios, ¢ assim, se espalhou por toda a Europa. O seu
consumo ja ¢ datado de aproximadamente 6000 anos pelos
egipcios e alguns gregos antigos filosofos que
mencionavam o poder de cura da uva (UNUSAN, 2020).

A cultura da uva sempre esteve presente na
histéria da humanidade, seja no consumo do fruto “in
natura” ou do produto da fermentacdo de seu mosto. A
domesticagdo da videira esta relacionada a descoberta do
vinho, entretanto ha duvidas sobre os locais e periodos do
seu inicio. Restos de sementes encontradas na Europa
Ocidental sugerem a sua exploracdo ainda no periodo
Neolitico. Em paises como a Geodrgia e Turquia, foram
encontradas sementes de videiras domesticadas, datadas de
cerca de 8.000 anos. A partir desses sitios, evidencia-se
que a domesticagdo da uva se estendeu para regides
adjacentes como Egito e Mesopotamia (MCGOVERN,
2003).

As primeiras evidéncias da produg¢do de uma
bebida semelhante ao vinho foram apontadas no Ira, entre
7.000 a 7.400 anos antes de Cristo. Outra evidéncia
historica se deu em tumbas egipcias de 5.000 anos, sendo
encontradas jarras com residuos que continham DNA de
Saccharomyces cerevisiae, a principal levedura utilizada
no processo de fermentagdo vinica. Com o
aperfeicoamento de diversas técnicas, a domesticagdo da
videira possibilitou a criagdo do fruto Vitis vinifera L.,
preferivel a produgdo de vinho devido a sua elevada
concentragdo de agcicares (MCGOVERN, 2003).

Durante o processo de domesticagdo, a biologia
das plantas passou por mudancas drésticas para alcancar
maior teor de aglicar nos frutos, assegurando uma melhor
fermentacdo, bem como, produgdes maiores € mais
regulares. No escopo religioso, o vinho sempre esteve
associado a diversas divindades como simbolo de
fertilidade, festividades e comunhdo, desempenhando um
papel importante no estabelecimento e disseminacdo da
vitivinicultura antiga por toda a Europa, simbolizando aos
cristdos o sangue de Cristo, aos romanos a fertilidade de
Baco e aos etruscos a alegria de Flufuns (MCGOVERN,
2003).

No Brasil, o cultivo das videiras foi introduzido
pelos portugueses durante o século XVI. No entanto a
viticultura s6 ganhou forga comercial no pais no século
XX, concentrada inicialmente nas regides Sul e Sudeste,
apos a década de 1960 foi expandida para o Nordeste, no
Vale do Sédo Francisco (CHELOTTI, 2019).

O Brasil ocupa a 7% posigdo entre os maiores
produtores de uva no mundo, com uma produgdo de 985
milhdes de quilos entre os anos 2018-2019 (USDA, 2019),
0 que ¢ um éxito, tendo em vista que, quando comparada a
pratica milenar, no pais essa atividade ainda ¢é recente
(EMBRAPA, 2020).

Do total de 1,5 milhdes de toneladas/ano de uvas
produzidas em 2018, 50% foi destinada para mesa
(consumo “in natura”) e 50% para elaboragdo de polpas,
sucos, geleias, vinhos e outros derivados.

Ja no ano de 2020, a producdo de uvas no Brasil,
teve uma redugdo com 1.416.398 toneladas (t), sendo que
desse total 754.578 t. foram para consume e 661.820 t para
o processamento (IBGE, 2020). As atividades relacionadas
a essa cadeia produtiva tém atraido diversos investimentos
e incentivos em todo o pais, se tornando grande geradora
de riquezas, renda e empregos (ZANGHELINI, 2018).

A expressiva producdo brasileira tem refletido no
aumento do consumo de frutos “in natura”, sucos e vinhos
(CONAB, 2019). Além disso, sabe-se que, em periodos
onde a oferta da uva é maior, o valor final diminui
significativamente, possibilitando o consumo das
populagdes mais carentes. Se tratando do abastecimento do
mercado externo, o Vale do Submédio do Sdo Francisco
(regidao do Nordeste) tem sido responsavel por cerca de
80% das exportagdes de uva “in natura”. Porém, a
participagdo do Brasil no mercado internacional ainda ¢
muito pequena, totalizando aproximadamente 0,50% de
toda a producdo (EMBRAPA, 2020).

Ja em nivel mundial, 80% de toda produgéo de uvas
¢ destinada a producdo de vinhos e, durante o seu
processo, os compostos fendlicos sdo parcialmente
extraidos no mosto/vinho, onde uma parte consideravel
desses compostos bioativos permanecem no bagago da uva
(pele, caule e sementes), que geralmente ¢ descartado pela
industria na forma de residuos. (TROST et al., 2016;
BORDIGA; TRAVAGLIA; LOCATELLI, 2019; ZHU et
al., 2015). Estima-se que cerca de 20 milhdes de toneladas
de subprodutos da vinicola, com muitas atividades
biologicas, sdo descartadas por ano, sem o tratamento
adequado, sendo limitado ao uso de fertilizante organico,
esterco e ragdo animal (MELO et al., 2015; CORREA et
al., 2017). Esses subprodutos poderiam ser melhor
aproveitados uma vez que apresentam potencialidades
como elevadas quantidades de compostos fendlicos com
alta  atividade  antioxidante, anti-inflamatéria e
antimicrobiana (KATO-SCHWARTZ et al, 2020;
PEIXOTO et al., 2018; SALEHI et al., 2019). Compostos
bioativos como polifendis, resvatrol, antocianina,
catequinas, flavonodis e proantocianidinas sdo comumente
encontrados no bagac¢o da uva e poderiam ser melhores
aproveitados pela industria alimenticia (KATO-
SCHWARTZ et al., 2020; ZHU et al., 2015).

Diante dos argumentos supracitados, o presente
estudo objetiva se aprofundar na discussdo sobre a
importancia do reaproveitamento dos subprodutos da uva
para fabricacdo de alimentos nutritivos e na fertilizagdo
organica do solo.

Material e Métodos

O presente estudo trata-se de uma Revisdo
Integrativa da Literatura, que permite a identificag@o,
sintese e uma analise da literatura em torno de um
determinado tema (SILVA et al., 2020). A sua aplicagdo
seguiu as seguintes etapas: a) delimitacdo do tema e
formulagdo da pergunta questdo; b) busca de artigos nas
bases de dados; c) organizagdo e analise das informagdes;
d) apresentagdo dos resultados; €) e andlise critica de cada
estudo (GALVAO; PEREIRA, 2014).
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As bases utilizadas para a busca dos estudos foram:
Scielo, Scopus e Google Scholar. Este estudo considerou o
resgate de experiéncias publicadas entre os anos de 1996 ¢
2022. Tal recorte ¢ justificado pela implementagdo da Lei
n. 9.279/1996, que veio a regular positivamente as
indicagdes geograficas de complexos industriais para
produtos da uva no Brasil, permitindo o seu
reconhecimento mediante registro no Instituto Nacional da
Propriedade Industrial - INPI (BRASIL, 1996). A busca
dos estudos se deu a partir da combinagdo dos seguintes
termos indexadores: “bagaco de uva”, “residuo” e
“aproveitamento”. Tais termos também foram aplicados
no idioma inglés e interligados pelo conectivo AND.

Para inclusdo de estudos foram considerados
artigos de conhecimento tedrico-empirico e que atendiam
o escopo do estudo. Ja os critérios de exclusdo foram:
artigos de revisdo, repetidos e que nao atendiam o objetivo

da pesquisa. Tais critérios objetivam responder a seguinte
pergunta-questdo: Qual a potencialidade que o
aproveitamento dos subprodutos oriundos da cadeia da uva
representa no desenvolvimento socioecondomico €
ambiental?

Apos a busca, foram encontrados 184 estudos, no
entanto foram excluidas 56 repeti¢des, restando assim, 128
trabalhos. A selegdo iniciou-se pela leitura dos titulos,
onde se identificou 81 estudos fora do escopo da proposta,
os quais foram excluidos. Em seguida foi realizada a
leitura dos resumos, e a partir disso, foram excluidos 34
trabalhos estudos que ndo apresentaram aderéncia com a
pesquisa. Por fim foi realizada a leitura na integra, e assim,
selecionou-se 7 experiéncias, as quais respondem a
pergunta-questdo proposta (Figura 1).

Figura 1. Procedimentos de busca dos artigos e os critérios de inclusdo e exclusdo

Busca artigos nas bases de dados da Scielo, Scopus e Google
Scholar, publicados entre 1996 e 2022.

Critérios de inclusio: artigos de
cotthecimento tedrico empirico. que

atendam o objetivo da pesquisa. ¥

184 artigos

Artigos excluidos (n=56) Critérios:
- Estudos duplicados

¥

128 artigos

(Leitura dos titulos)
artigos excluidos (n=81) +
Critérios: fora do escopo da v
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pesq 47 artigos
(Leitura dos resumos)
i artigos excluidos (n=34)
v Critérios: forado escopo dapesquisa
13 artigos
(Leitura dos estudos na integra)
artigos excluidos (n=06) g
Critérios: fora do escopo dapesquisa
¥
7 experiéncias envolvendo reaproveitamento de

subprodutos da uva.

Resultados e Discussoes

A partir de uma breve analise geral dos dados, nota-
se uma predominéncia de estudos oriundos da regido Sul
do Brasil e da Espanha (Tabela 1).

Esses resultados podem ser justificados pelo fator
historico da vitivinicultura ser condensada nessas regides,
decorrente das varidveis favoraveis como o clima e o solo.

E pertinente perscrutar que, apesar da regiio do
Semiarido brasileiro protagonizar o abastecimento do
mercado externo e interno de uvas in natura, a producdo

Fonte: Autores (2022)

de vinhos e sucos estiveram incorporados por muitos anos
na cultura e na economia da regido Sul. Assim, ¢ natural a
ocorréncia de mais estudos sobre os residuos da uva nesta
regido.

As experiéncias relatam a existéncia de diversas
formulagdes alimentares aproveitadas dos “subprodutos”
da uva, em especial das cascas e sementes, que a partir
destas, sdo obtidas farinhas ricas em antioxidantes naturais
e fibras, e posteriormente, transformadas em alimentos
como cookies e snacks, os quais possuem uma boa
aceitabilidade.
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Tabela 1. Analise geral dos estudos selecionados

Local de estudo Intervencao metodologica Subproduto Principais resultados Autor(es)/Ano
Umuarama/PR -Avaliagdo sensorial; -Farinha da | -Boa aceitabilidade da primeira Poiani e Montanuc
(Brasil) -Teste de aceitagao. casca da uva. formulagdo de cookies (89,0 g de | (2019)
amido de milho; 6,0 g de farinha de
uva; e 5,0 g de farinha de linhaga) na
maioria dos atributos avaliados.
Campinas -Delineamento casualizado; | -Cascas de uva. -As cascas da uva se mostraram uma | Souza, Vieira €
Jundiai/SP -Andlise de correlagdo das otima fonte de compostos fendlicos e, = Putti (2018)
(Brasil) variaveis. assim, ndo devem ser desconsideradas
na alimenta¢@o humana.
Frederico -Andlises da composi¢do | -Farinha de | -Pelo  enriquecimento  nutricional | Bender et al. (2016)
Westphalen/RS quimica; casca de uva. (fibras e fitoquimicos) e por agregar
(Brasil) -Analise sensorial. valor ao residuo agroindustrial
descartado pelas vinicolas, a adigdo de
farinha da casca de uva em snacks
extrusados ¢ vidvel e bastante
interessante.
-Vérios -Avaliagdo do teor de -Bagagos de | -Os bagagos da vinificagdo de vinhos = Rockenbach et al.
municipios/SC compostos  fendlicos e uva. tintos das variedades Cabernet | (2011)
(Brasil) atividade enzimatica. Sauvignon e Bordeaux apresentaram o
maior potencial como fonte de
compostos antioxidantes e corantes
naturais, respectivamente;
-Extratos de bagaco de uva podem
inibir  processos  oxidativos em
sistemas emulsificados.
Mallorca (Espanha) | -Avaliagdo da composicdo @ -Caule e o -Os subprodutos da vinificagdo da | Llobera; Caiellas
geral e componentes da bagaco de uma variedade Prensal Blanc sdo uma boa | (2008)
fibra alimentar juntamente | variedade de | fonte de fibra alimentar e possuem
com o teor de polifendis | uva branca = propriedades antioxidantes.
soluveis totais e atividade | (Vitis vinifera).
antioxidante.
(Espanha) -Estudar a composicdo de -Caule, bagago -Os residuos foram caracterizados por = Bustamante et al.
residuos solidos da uva e ou bagaco de um baixo pH, altos teores de P, K e = (2008)
encontrar relagdes a fim de | uva, lix de matéria organica, bem como por
utilizar parametros = vinho, bagago @ baixos teores de micronutrientes e
facilmente analisaveis para de uva esgotado metais pesados em comparagdo com
estimar sua composigao. e Dbagaco de os residuos normalmente usados como
adega. fertilizantes organicos (esterco e lixo
urbano);
-A presenga de polifendis, compostos
relacionados aos efeitos fitotoxicos e
antimicrobianos, torna necessarios
tratamentos condicionantes, como a
compostagem, antes do
aproveitamento desses residuos na
agricultura.
Valdepefias -Avaliagdo da capacidade @-P6 da fibra da  -O pd de fibra dietética contém = Saura-Calixto
(Espanha) antioxidante casca da uva | quantidades significativas de | (1998)

vermelha.

antioxidantes naturais;

-Pode ser usado como um novo
ingrediente alimentar;

-Pode-se esperar uma prevencdo da
oxidagdo de lipidios em produtos
alimenticios com a presenga de
polifendis antioxidantes.

Combate a “fome oculta” com alimentos
enriquecidos com farinha mista de uva

O combate a mé nutricdo ¢ um dos maiores
desafios globais de saude atualmente, uma vez que, cerca
de dois milhdes de pessoas sdo afetadas anualmente pela
deficiéncia de micronutrientes, com aproximadamente

Fonte: Autores (2022)

milhdes de adultos obesos e cerca de 42 milhdes de

criangas com sobrepeso (FAO, 2013).

A sindrome da fome oculta é a caréncia de
micronutrientes essenciais para o bom funcionamento das
fungdes vitais do corpo humano, que ocorre em detrimento
de dietas desequilibradas, na qual altas quantidades de
calorias podem ser consumidas, porém o corpo ndo ¢
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nutrido, desencadeando um quadro de desnutrigdo. Além
disso, esse desequilibrio nutricional pode acarretar em
obesidade, visto que a auséncia de nutrientes na
alimentacdo ndo causa a saciedade, o que estimula o
individuo a comer cada vez mais, causando o sobrepeso ¢
diversas doengas relacionadas a desnutricdo, como
cansago, fraqueza, irritagdo, variacdo de humor, caimbras
¢ fragilidade do sistema imunoldgico. Com a presenga
constante de alimentos deficientes em nutrientes, a
preocupacdo da comunidade cientifica com o risco de
desnutricao ¢ ainda maior, visto que a fome oculta ¢ dificil
de ser detectada e pode ocorrer em qualquer individuo
(FENECH, 2010).

Para atender esse mercado, a indistria alimenticia
voltou sua atengdo para a pesquisa ¢ desenvolvimento de
alimentos cada vez mais nutritivos, naturais e livres de
conservantes e corantes artificiais, que atendam o paladar
do consumidor e possuam vida longa de prateleira. Assim,
alimentos funcionais tratam-se de combinagdes de
produtos  especificos biologicamente ativos, como
compostos antioxidantes, com propdsito de auxiliar na
corregdo de distirbios metabolicos (Moraes (2006).

Produtos que possuem em sua formulacdo a farinha
mista de residuo de uva, podem ser considerados como
alimentos funcionais, desde que seja comprovado que os
niveis de compostos ativos no produto final sejam
suficientes para causar impacto benéfico significativo na
saide do consumidor. Nesse sentido, subprodutos da uva
tém sido utilizados experimentalmente no processo de
elaboragdo e enriquecimento da farinha do residuo, que
normalmente esta voltada a producdo de produtos como
cookies, muffins, bolos, paes e hamburguer (POIANI;
MONTANUCI, 2019).

Segundo Angioloni e Collar (2009), as farinhas
mistas sdo misturas de farinhas de alto teor de nutrientes a
farinha de trigo para uso em produtos de panificacdo e
massas alimenticias, disponibilizando mais opgdes de
produtos com elevado teor de fibras e outros compostos
para todos os consumidores, como método preventivo ou
auxilio no tratamento de doencas. Os autores ainda
destacam que, a constituicdo dessas farinhas mistas pode
ser feita com a adigdo de farinhas obtidas em processos de
pequenas industrias regionais. Com isso, o alimento seria
enriquecido, a produgdo local seria estimulada e o valor do
produto final seria reduzido, devido a parcial
independéncia do trigo internacional, possibilitando que
camadas menos favorecidas possam ter acesso a alimentos
de qualidade nutricional.

Devido ao seu grande valor nutricional e atividade
antioxidante, a farinha oriunda de subprodutos da uva
possui grande potencial de mercado. Neste sentido, em um
estudo de analise sensorial, Samohvalova et al. (2016)
destacam uma grande aceitacdo de produtos com farinha
de uva em sua composi¢do pelos consumidores. O autor
ressalta ainda, que este procedimento ¢ viavel e de baixo
custo, podendo ser incorporado tanto na fabricagdo
artesanal, como na industrial.

Zopellaro, Silva e Lovato (2019), ao avaliarem a
composicdo de 100 gramas (g) de farinha obtida da casca
da uva, observaram: 5,64g de proteina, 5,61g de cinza,
6,20 g de lipideos e uma quantidade de umidade de 8,43g.
Tais valores sdo parecidos com de outras farinhas como as
de milho, trigo e mandioca. J& a atividade oxidante

(fendlicos totais) foi de 8,13 g EAG/g, o que ¢ considerado
um incremento em relagdo as farinhas tradicionais. Os
autores ressaltam que esses valores constatam a
capacidade nutricional e funcional da farinha da casca da
uva, sendo uma alternativa de fonte de fibra e
antioxidantes naturais que pode auxiliar na nutrigdo
alimentar humana.

Além disso, subprodutos de variedades de uvas
como Cabernet Sauvignon e Bordeaux apresentam altas
concentragdes de fendlicos totais e antocianinas totais, 0s
quais se destacam como grande potencializador de
antioxidantes naturais em alimentos e na inibi¢do da
oxidacdo do sistema  [-caroteno/acido  linoléico
(ROCKENBACH et al., 2011).

Potencialidades dos (sub)produtos da uva
na satide humana

Dentre as frutas, as uvas se destacam por serem
fontes de compostos fendlicos e polifendis. Os Polifendis
sdo os responsaveis pelo potencial bioativo do fruto, visto
que possuem atividades anti-inflamatérias,
anticancerigenas, antioxidantes e antibacterianas. Ja os
compostos fendlicos, além de estarem relacionados as
caracteristicas sensoriais dos subprodutos como sucos e
vinhos, também atua como protetor celular, promove
diversas agdes antioxidantes e evita o estresse oxidativo
(SOUZA; VIEIRA; PUTTI, 2018).

O cacho da uva pode ser dividido em duas partes
principais, o engaco e os bagos. Os bagos sdo formados
pela pelicula, sementes e polpa. O engago contempla as
ramificagdes e pedinculo que sustentam os frutos ao cacho
e este ao galho da videira; a pelicula (também chamada de
casca do fruto) que envolve o fruto, contendo aromas
caracteristicos e matéria corante; sementes que ficam
localizadas no centro do fruto e contém acidos, taninos,
azeite, minerais e demais matérias organicas, podendo dar
caracteristica adstringente indesejada ao produto; polpa
que contempla aproximadamente 85% do fruto, sendo
formada por agua, taninos, acidos organicos, minerais,
matérias pécticas e nitrogenadas.

As partes descartadas durante o processo da
fabricagdo de produtos como vinho e sucos sdo
denominadas de bagago, que representa aproximadamente
20% do peso total do fruto, e ¢ constituido de cascas,
sementes e residuos de polpa. Essas possuem diversas
combinagdes de fendlicos benéficos para a satide humana,
além de conter em média 65% a 80% de fibra alimentar
(BENDER et al., 2016).

O processo de obtencdo do suco de uva resulta em
residuos com alta concentragcdo de fibras associadas a
taninos condensados e compostos de grande potencial
nutricional e antioxidantes. As sementes e a casca, por
exemplo, possuem catequina, flavondides, epicatequina,
procianidinas e antocianinas, acidos fenolicos e resveratrol
(SAURA-CALIXTO, 1998; ROCKENBACH et al., 2011).

Diversos estudos demonstraram que a utilizagdo do
composto fendlico do bagago de uva ¢é eficiente para
conservar alimentos, uma vez que a sua presenga evita a
oxidagdo lipidica e suprime o crescimento de Listeria
monocytogenes ¢ Escherichia coli (YU; AHMEDNA,
2013). Além disso, os compostos fendlicos sdo

25 | Revista GEAMA, Scientific Journal of Environmental Sciences and Biotechnology, 9(3): 21-28, dezembro 2023, online version, ISSN: 2447-0740


https://www-sciencedirect.ez19.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0308814611000458?via%3Dihub#!
https://www-sciencedirect.ez19.periodicos.capes.gov.br/science/article/pii/S0308814611000458?via%3Dihub#!

Luciano P. de Andrade, Débora C. P. dos Anjos, Romario N. da Silva, Horasa M. L. da S. Andrade

responsaveis por inibir a atuacdo de radicais livres,
trazendo diversos beneficios a saide humana. Outros
estudos também chamam atengdo para o seu potencial
antimicrobiano, propriedades anti-inflamatérias e seu
poder no controle da glicemia, uma vez que foi eficiente
na inibi¢do das enzimas amilases e a-glucosidases
(KATO-SCHWARTZ et al, 2020; PEIXOTO et al,
2018). Ja o resveratrol, outro composto identificado no
bagaco da uva, pode diminuir a pressao arterial, auxiliando
no tratamento de doengas cardiovasculares e diabetes
(POIANI; MONTANUCI, 2019).

Em um estudo no bagaco da uva Thompson foi
constatado a eficacia no tratamento da rinite alérgica. Os
resultados ainda indicaram a sua atividade protetora
antioxidante e hepatorenal significativa que impediu o
efeito toxico da Cyp nos pardmetros aminotransferases,
fosfatase alcalina e gama-glutamil transferase e nivel de
nitrogénio da uréia e creatinina (MOSSA et al., 2015).

Portanto, nos 1ltimos anos, ¢é perceptivel o
crescente interesse na exploragdo de subprodutos vinicolas
ricos em compostos bioativos para a produgdo de novos
extratos e produtos de promog¢do da satde. O autor ainda
ressalta que ¢ importante um maior investimento na
recuperacdo de fitoquimicos a partir de subprodutos
alimentares industriais, uma vez que essa pratica
representa uma fonte econdmica e eficaz de bioativos de
alto valor, que poderiam ser reciclados e retornar a cadeia
alimentar como nutracéuticos e ingredientes alimentares
funcionais (CORREA et al., 2017).

Residuos como adubo orgéanico e contribuinte
para um meio ambiente mais limpo

O desperdicio se tornou um grande impasse para o
setor de alimentos, visto que no processamento de frutas e
verduras para producdo de compotas, vinhos, sucos,
sorvetes e doces, é essencial apenas a utilizagdo da polpa,
e assim, partes de alto poder nutricional como cascas e
sementes sdo descartadas. De acordo com o World
Resources Institute (WRI), o Brasil aparece entre os dez
paises que mais desperdigam alimentos, com 41 mil
toneladas por ano (CRUZ, 2016). Cerca de 73 milhdes de
toneladas de uva s@o produzidas mundialmente, sendo
destinadas a industria vitivinicola, gerando toneladas de
residuos que sdo comumente descartados devido a falta de
informacdo (EMBRAPA, 2015).

Além de apresentar grande potencial econdmico na
integracdo e originacdo de subprodutos de grande valor
nutricional, ha também a possibilidade de extragdo de
compostos presentes, que podem ser destinados a
indastrias de cosméticos, farmacéuticas e industria
agricola (adubacdo organica). O aproveitamento desses
subprodutos gera lucros e evita desperdicios e alteragdes
desagradaveis ao meio ambiente devido o descarte
inapropriado, visto que este em larga escala se torna um
poluente (BUSTAMANTE et al., 2008).

Segundo Bustamante et al. (2008), analises
realizadas em residuos de industrias de vinho revelaram
caracteristicas positivas para utilizagdo como fertilizantes
como alto teor de fosforo, potassio e macronutrientes, no
entanto, possui também pH baixo, baixo teor de
micronutrientes e metais pesados, quando comparado com

os residuos ja utilizados como fertilizantes organicos.
Assim, para sua utilizagdo sem causar problemas
ambientais, haveria a necessidade de submeter o bagaco da
uva ao procedimento de compostagem antes de utilizar
como fertilizante, devido também ao seu alto teor de

compostos  fitotoxicos e agentes antimicrobianos
(BUSTAMANTE et al., 2006).
Conclusao

A partir da analise das experiéncias, é notavel que
os residuos provenientes da cadeia de producdo da uva
possuem grande potencial aplicavel tanto na area da
agricultura, com a utilizagdo como adubo organico, quanto
na fortificagdo de alimentos, com a produgdo de farinhas
mistas para paes, cookies, bolos ¢ barras de cereais.

Com relag@o a fortificacdo, a aplicacdo da farinha
de uva ¢é capaz de gerar alto impacto socioecondmico a
pequenos produtores e comerciantes, ja que a sua
utilizagdo causa a redugdo da necessidade de uso de
farinha de trigo, a qual estd submetida a frequentes
oscilagdes no valor de compra no mercado internacional, e
assim impactando igualmente o custo do produto para o
consumidor final. Além disso, a adi¢do de farinha de uva a
farinhas mistas para a producdo de alimentos fortificados
agrega valor nutricional, o que gera proporcionalmente o
aumento de seu valor final, jA4 que passam a ser
considerados como alimentos de categoria mais elevada.

Em relagdo a utilizag@o dos residuos organicos para
a produgdo de fertilizantes, se faz necessario maiores
estudos com a necessidade de caracterizacdo de amostras e
processo de compostagem, uma vez que ha presenca de
componentes toxicos nesses residuos.

Por fim, se bem aproveitados, os “subprodutos” da
uva representam uma alternativa interessante que podem
cada vez mais fazer parte da fabricacdo de alimentos como
biscoitos, paes ¢ bolos, trazendo aumento nos lucros e
melhora da nutricdo humana. Agregado a isso, a sua
reutilizacdo resulta positivamente na manutengdo da satde
do ambiente, uma vez que, quando bem aproveitados,
deixam de ser um contaminante e¢/ou um inconveniente ¢
passa a ser visto como um fertilizante natural de baixo
custo.
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