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RESUMO — A uva é uma das frutas de maior producdo mundial, com mais de 67 milhGes
de toneladas ao ano, sendo a variedade Vitis viniferas a de principal cultivo e a mais
utilizada para a producédo de vinho. No Brasil a producédo de vinho se concentra na regido
Sul, cerca de 95% dos vinhos brasileiros sdo produzidos no Rio Grande do Sul, na regiéo
da Campanha. A parte de clima e solo adequados tem sido uma 6étima opcdo para
producdo de uvas com qualidade, gerando emprego e renda, porém o0s subprodutos
formados pelo bagaco (casca e semente), engaco e borra representam 30% do volume das
uvas utilizadas no processamento para a producdo de vinhos. Componentes antioxidantes,
presentes na uva in natura permanecem no bagaco, apds o processo de vitinificacdo, em
diferentes concentracdes, que variam de acordo com o processo de fabricacdo e da
variedade da uva. Em face do exposto, o objetivo deste trabalho foi realizar a
caracterizacdo fisico quimica através da avaliacdo de acidez total titulavel, pH, sélidos
solGveis e determinar o total de compostos fendlicos presentes no bagaco de uva
Chardonnay proveniente do processo de vinificagdo. As determinagdes fisico-quimicas
foram realizadas a partir de métodos oficiais e 0s compostos fenolicos totais, analisados
espectrofotometricamente a 765 nm. Foram obtidos para acidez titulavel, pH e solidos
sollveis os resultados, respectivamente de: 37,6%, 4,51 e 18°Brix. O contetdo de fendis
totais foi de 28,2mg* de acido galico.100g™ de fruta. Pode-se concluir com este estudo
que as caracteristicas do bagaco de uva Chardonnay sdo semelhantes ao da uva in natura e
constitui uma fonte de compostos fendlicos com potencial para ser utilizado como
subproduto na elaboracao de outros alimentos.

Palavras-chave: subproduto, reaproveitamento, compostos bioativos.

1. INTRODUCAO

A exploracdo comercial das atividades viticolas e enologicas brasileiras sdo relativamente
novas, em comparacgdo aos principais paises vitivinicolas. O aumento do interesse do consumidor por
esses produtos, motivado especialmente pelos beneficios a satde, abre significativo espago para o
crescimento do consumo e, consequentemente do potencial do mercado de uva, tanto em escala local
quanto regional e nacional (BORGES, 2011).
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Segundo a Embrapa Uva e Vinho, a vitivinicultura brasileira tem avancado tanto nos produtos
elaborados como na producdo de uvas para consumo in natura. A producdo de vinhos no Brasil se
concentra na regido Sul, o Estado produziu 251.000.000 litros de vinho em 2014, sendo que o
consumo de vinhos no Brasil é de cerca de 2 litros per capita/ano. Na América Latina, os argentinos
consumem 41,5 litros per capita e os chilenos, 15,7 litros (IBRAVIN, 2015).

O aumento da producdo no Rio Grande do Sul foi motivado tanto pelo incremento na area
plantada na regido tradicional como em novos polos produtores pelas excelentes condi¢des climaticas,
sendo que um desses novos pélos produtores fica localizado na cidade de Bage.

Existe mundialmente uma diversidade muito grande de videiras, tanto em termos de espécies
bem como em namero de cultivares, o que resulta em grande variabilidade de caracteristicas fisico
quimicas das uvas (ABE, et al, 2007).

As uvas sdo consideradas uma das maiores fontes de compostos fendlicos quando comparadas
a outras frutas e vegetais (GENOVESE, 2007). Componentes antioxidantes, naturalmente presentes
na uva, permanecem no bagaco, apés a vinificacdo, em diferentes concentracfes, dependendo do
processo de fabricacdo e da variedade da uva (OLIVEIRA, 2010). Entretanto, o subproduto originado
da vitivinicultura, como o bagaco, é normalmente inutilizado pela indUstria.

Estima-se que do total de uva produzida, aproximadamente 20% € representado pelo peso do
bagaco (casca e semente) resultante do processamento do vinho, o que torna este setor um potencial
fonte geradora de residuos (RUBERTO, et al, 2007; SCHIEBER, et al, 2001). O bagaco é constituido
pelas partes solidas da uva (casca e semente) e por uma pequena parte do mosto ou conjunto
mosto/vinho que as embebe. E o produto resultante da prensagem das massas vinicas obtidas de uvas
frescas, fermentadas ou ndo (SILVA, 2003). Apesar de uma fracdo deste bagaco ser levada a
destilacdo para a producdo de uma bebida alcodlica denominada grappa (RUBERTO, et al, 2007) o
montante residual descartado ainda € muito grande. Alternativas para o aproveitamento do bagago sao
totalmente sustentaveis e visam diminuir a poluicdo causada pela grande quantidade de matéria
organica descartada.

Porém, ainda ha poucos investimentos em tecnologias capazes de agregar valor a esse
subproduto. As exigéncias governamentais e do mercado consumidor vém acarretando custos cada
vez maiores para o tratamento dos residuos gerados pelas industrias de alimentos, 0 que aumenta a
importancia do desenvolvimento de tecnologias que possibilitem o reaproveitamento desses residuos
(OLIVEIRA, 2010).

Em face do exposto, o objetivo deste trabalho foi a caracterizacdo do bagaco da uva
Chardonnay, determinando sua acidez titulavel, pH, sélidos soltveis e fendis totais.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados bagacos de uva da variedade Chardonnay, obtida de uma industria vitivinicola
na regido de Campanha do Rio Grande do Sul. A amostra ficou sob congelamento em ultra freezer a
-80°C até o inicio das analises, no Laboratorio de Processamento de Produtos de Origem Vegetal da
Universidade Federal do Pampa- UNIPAMPA/Campus Bagé-RS.

A caracterizacdo fisico quimica do bagaco de uva Chardonnay foi feita em triplicata, sendo
realizadas as determinagdes de: acidez total titulavel, determinada com NAOH 0,1 N, utilizando a
fenolftaleina como indicador. Os resultados foram expressos em % de &cido tartarico de acordo com
as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Para sélidos solaveis foi utilizado refratdmetro de

Revista do Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de Alimentos - 2016



Revista CSBEA -v. 2,n.1(2016) 3

bancada, com resultados expressos em Graus Brix (°Brix), de acordo com metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008). O homogeneizado foi preparado utilizado 500g de amostra em 1000ml de agua
destilada, deste foram retirada 3 aliquotas de 5 gramas para a medi¢cdo do pH, determinado em
pHmetro digital microprocessado (Del lab, modelo dl- Ph), previamente calibrado com solucdes
tampéo pH 4,0 e 7,0.

A determinacdo dos compostos fendlicos foi feita espectrofotometricamente de acordo com o
método descrito por SINGLETON & ROSSI (1965) e os resultados expressos em mg de acido galico
por 100g™ de bagaco de uva através da construgdo de uma curva padrao de &cido galico.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados obtidos através da caracterizacdo da amostra de bagaco
de uva Chardonnay.
Tabela 1- Caracterizacao fisico-quimica do bagaco de uva Chardonnay

Atributos Resultados
Acidez titulavel (% de acido tartarico) 376+0,2
Sélidos Solaveis (°Brix) 18 £ 0,65
pH 4,51 +0,09
Fendis totais (mg acido galico.100g! fruta) 28,2 + 0,06

Foram obtidos neste estudo para a acidez total titulavel do bagaco de uva (Tabela 1),
resultados superiores aos encontrados por ACUNHA (2014) que em seu estudo com videiras viniferas
(Vitis Viniferas L), obteve 15,58% para o cultivar Isabel, ja para as videiras americanas (Vitis
Labrusca), o valor foi superior ao deste estudo, sendo encontrado pelos autores 34,02% para a Melort.

Para solidos soltveis foram encontrados resultados (Tabela 1) proximos a GUERRA (2009),
que obteve para uvas brancas valores entre 18° e 20° Brix. A relacdo °Brix/Acidez total representa o
equilibrio entre o gosto doce e &cido do suco de uva, portanto, € um indicador de qualidade do suco de
uva (PEZZl & FENOCCHIO, 1976). Sendo entre 15 e 45 o limite desta relagdo estabelecido pela
legislacdo brasileira (RIZZON & LINK, 2006). Os dados do presente estudo demonstram um valor de
°Brix/Acidez igual a 18°Brix para o bagaco de uva (Tabela 1), o que esta em conformidade com a
legislacao.

Segundo PEYNAUD (1997), o pH esta relacionado as caracteristicas gustativas do suco e pode
ser influenciado principalmente pela variabilidade genética dos cultivares e pelo processamento.
Foram encontrados valores de pH (Tabela 1) mais elevados que BEVILAQUA (1995), que obteve
variacdo para o pH de 3,1 e 3,6 entre variedades tintas e brancas durante o ciclo de desenvolvimento e
maturacdo. Os valores de pH do presente estudo foram semelhantes aos encontrados por LUCILE (et
al., 2007) em cultivares de uvas Vitis labrusca L. e Vitis vinifera L.

MELO (2011), encontrou para o bagaco de uva verdejo 20,94 mg de acido galico.100g™ de
fruta, resultado menor do que encontrado neste estudo (Tabela 1). LUCIELE (et al., 2007) encontrou
para cultivares Vitis labrusca (Niagara rosada e Folha de figo) valores entre 208 e 390mg de acido
galico.100g™. E para cultivares Vitis vinifera (Syrah, Merlot e Moscato) valores entre 65 e 385mg de
acido galico.100g . Muitas variagcdes podem ser obtidas, relacionando as mesmas a cultivar, area
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cultivada, condicGes de solo e clima, variagdes no processamento, entre outros parametros a serem
observados.

4. CONCLUSAO

A partir das analises deste estudo, pode-se concluir que as caracteristicas fisico-quimicas do
bagaco sdo semelhantes as da uva in natura. Assim, o bagaco de uva Chardonnay constitui uma fonte
de compostos fenolicos com potencial para ser utilizado como subproduto na elaboracdo de outros
alimentos.
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