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RESUMO 236 

 237 

A uva é uma fruta mundialmente conhecida e consumida. Composta por bagas de 238 

diferentes tonalidades, número de sementes e o engaço que mantém as bagas agrupadas. 239 

O seu consumo data de séculos como in natura ou para a produção de sucos e vinhos. A 240 

partir da elaboração de bebidas à base de uva, o produto remanescente desta produção é 241 

considerado o bagaço de uva. Por muitas vezes desprezado ou utilizado para outras 242 

finalidades, como alimentação de animais ou fertilizante. Esse coproduto apresenta 243 

nutrientes como vitaminas e minerais, além de compostos fenólicos e boa quantidade de 244 

fibras alimentares. Dessa forma, diversos estudos vêm produzindo alimentos do nosso 245 

cotidiano com a adição de farinha elaborada a partir do bagaço de uva das indústrias. 246 

Sendo assim, o objetivo desta dissertação foi realizar uma revisão integrativa da literatura, 247 

nos últimos dez anos, a respeito dos alimentos de panificação e perecíveis que utilizaram 248 

a farinha de bagaço de uva na elaboração de novos produtos alimentares. Foram 249 

encontrados vinte e quatro (n=24) estudos com produtos de panificação e massas 250 

alimentícias. Já com os produtos de origem animal, foram encontrados treze estudos 251 

(n=13) entre produtos cárneos e lácteos. Foram analisadas as características químicas 252 

encontradas nos estudos, como fibras, carboidratos, proteínas, lipídios, vitaminas e 253 

minerais, pH, umidade e compostos fenólicos. As características tecnológicas analisaram 254 

luminosidade, viscosidade, elasticidade, firmeza, cocção e brilho dos produtos. Por fim, 255 

as características sensoriais englobaram atributos como cor, odor, sabor, flavor, textura, 256 

sabor residual, além de intenção de compra. Os estudos demonstram que quanto maior o 257 

percentual de adição de farinha de uva, melhores são os resultados para as análises 258 

químicas, como teores de compostos fenólicos e fibras. Por outro lado, os parâmetros 259 

tecnológicos e sensoriais são influenciados negativamente. A adição de até 10% parece 260 

ser tolerável para os panificáveis e massas alimentícias, enquanto para os processados 261 

cárneos amostras com até 5% tiveram baixa aceitabilidade. Já para os produtos lácteos 262 

até 25% parece ser tolerável.     263 

 264 

Palavras-chave: Vitis spp., parâmetros químicos, parâmetros tecnológicos, análise 265 

sensorial, coproduto de uva, produtos de panificação, cárneos processados, lacticínios. 266 
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ABSTRACT 271 

 272 

The grape is a worldwide known and consumed fruit. Composed of berries of different 273 

shades, number of seeds and the stalk that keeps the berries grouped together. Its 274 

consumption dates back centuries as in natura or for the production of juices and wines. 275 

From the production of grape-based drinks, the remaining product of this production is 276 

considered grape pomace. Often neglected or used for other purposes, such as animal feed 277 

or fertilizer. This co-product has nutrients such as vitamins and minerals, in addition to 278 

phenolic compounds and a good amount of dietary fiber. In this way, several studies have 279 

been producing foods of our daily life with the addition of flour made from grape pomace 280 

from industries. In this way, the objective of this dissertation was to carry out an 281 

integrative review of the literature, in the last ten years, regarding bakery foods and 282 

perishable that used grape pomace flour in the elaboration of new food products. Twenty-283 

four (n=24) studies were found with bakery products and pasta. With animal products, 284 

thirteen studies (n=13) were found between meat and dairy products. The chemical 285 

characteristics found in the studies, such as fiber, carbohydrates, proteins, lipids, vitamins 286 

and minerals, pH, moisture and phenolic compounds were analyzed. Technological 287 

characteristics analyzed luminosity, viscosity, elasticity, firmness, cooking and 288 

brightness of the products. Finally, the sensory characteristics encompassed attributes 289 

such as color, odor, taste, flavor, texture, aftertaste, in addition to purchase intent. Studies 290 

showed that the higher percentage of addition with grape flour, the better the results for 291 

chemical analyses, such as phenolic compounds and fiber contents. On the other hand, 292 

the technological and sensorial parameters are negatively influenced. The addition of up 293 

to 10% seems to be tolerable for bakery products and pasta, while for processed meat 294 

samples with up to 5% had low acceptability. As for dairy products, up to 25% seems to 295 

be tolerable. 296 

 297 

Keywords: Vitis spp., chemical parameters, technological parameters, sensory analysis, 298 

grape co-product, bakery products, processed meats, dairy products. 299 
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1. INTRODUÇÃO 411 

 412 

Anualmente, as indústrias de alimentos geram milhões de toneladas de resíduos 413 

provenientes de seus produtos que poderiam ser vantajosos se utilizados como fontes de 414 

nutrientes em alimentos (Nakov et al., 2020). O aproveitamento desses resíduos, além de 415 

evitar potenciais impactos negativos causados pelo descarte inadequado no ambiente, 416 

podem gerar muitos benefícios econômicos (Alvarez et al., 2012). Desta forma, vários 417 

estudos vêm sendo realizados com os coprodutos industriais para que agreguem 418 

propriedades relevantes à novos alimentos (Antonić et al., 2020; Nakov et al., 2020; Ryu, 419 

Shim e Shin, 2014). Os coprodutos de frutas e hortaliças, que normalmente seriam 420 

descartados após passarem pelos procedimentos de preparo e processamento, têm 421 

recebido muita atenção por melhorarem o conteúdo nutricional, com ingredientes 422 

funcionais e por apresentarem fibras em sua composição, por exemplo (O'Shea, Arendt e 423 

Gallagher, 2012; Bakare, Osundahunsi e Olusanya, 2016). Em muitos casos foi visto o 424 

melhoramento das características sensoriais, tecnológicas, nutricionais, sem 425 

comprometer a qualidade final dos produtos, com isso trazendo benefícios à saúde do 426 

consumidor (Oliveira et al., 2020). 427 

Um bom exemplo de produto vantajoso é a uva (Vitis spp.), que é uma das frutas 428 

mais cultivadas no mundo. Essa fruta é composta por açúcares, ácidos, pectinas, gomas, 429 

compostos aromáticos, compostos fenólicos entre outros (Abreu et al., 2019). O cultivo 430 

da uva é uma atividade de importância econômica mundial, com uma produção anual em 431 

torno de 60 milhões de toneladas (Bennemann et al., 2018). Estima-se que 30 kg de 432 

resíduos são gerados para cada 100 litros de vinho produzido (Souza e Fonseca, 2020). 433 

Como resultado da crescente atenção à sustentabilidade das práticas agrícolas, esforços 434 

têm sido feitos para usar o bagaço de uva resultante em diferentes campos da indústria 435 

(Fontana, Antoniolli e Bottini, 2013). 436 

Uma maneira de utilização do bagaço é através de processamento que transforma 437 

uva em farinha (Beres et al., 2017). Com isso, a farinha proveniente do bagaço de uva 438 

tem sido incorporada na elaboração de biscoitos (Acun e Gül, 2014), pães (Sporin et al., 439 

2017), massas caseiras (Sant’Anna et al., 2014) além de doces de frutas (Cappa, Lavelli 440 

e Mariotti, 2015), purês de tomate (Lavelli et al., 2014), e em produtos perecíveis, como 441 

almôndegas (Tuffi et al., 2021), queijo (Marchiani et al., 2016a) e iogurtes (Tseng e Zhao, 442 

2013) para melhorar o valor nutricional, características tecnológicas e sensoriais. 443 

 444 



Neste sentido, melhorar a qualidade dos produtos que fazem parte do hábito de 445 

consumo da população é uma importante estratégia para atender aos interesses dos 446 

consumidores por produtos com melhor valor nutricional e/ou benefícios à saúde, além 447 

de agregar atenção à sustentabilidade (Frota et al., 2010).  448 

Apesar de todos os benefícios socioeconômicos e nutricionais, a utilização das 449 

farinhas de coprodutos ainda é modesta, pouco divulgada e pouco conhecida, além disso 450 

a maior parte do produto é destinada às pequenas indústrias artesanais (Oliveira et al., 451 

2020). Portanto, o objetivo do presente estudo foi realizar uma revisão na literatura a 452 

respeito da utilização da farinha de bagaço de uva proveniente do processo de 453 

industrialização dessa fruta incorporada em outros produtos, além das alterações 454 

observadas nas características químicas, tecnológicas e sensoriais. 455 

 456 

 457 

 458 

 459 

 460 

 461 

 462 

 463 

 464 

 465 

 466 

 467 

 468 

 469 

 470 

 471 

 472 

 473 

 474 

 475 

 476 

 477 

 478 



2. OBJETIVOS 479 

 480 

2.1. Objetivo geral 481 

 482 

Analisar através da literatura a influênci da adição de farinha de bagaço de uva 483 

sobre a qualidade química, tecnológica e sensorial em produtos alimentícios. 484 

 485 

2.2. Objetivos específicos 486 

 487 

o Investigar na literatura preparações que tenham sido realizadas previamente com 488 

produtos alimentícios a partir farinha de bagaço de uva (casca, semente, mosto); 489 

o Identificar estudos que utilizaram farinha de uva em produtos panificação e 490 

massas alimentícias; 491 

o Identificar estudos que utilizaram farinha de uva em produtos de origem animal; 492 

o Analisar os resultados encontrados para a qualidade química das formulações 493 

elaboradas com farinha de bagaço de uva;  494 

o Analisar os resultados encontrados para a qualidade tecnológica das formulações 495 

elaboradas com farinha de bagaço de uva; 496 

o Analisar os resultados encontrados para a qualidade sensorial das formulações 497 

elaboradas com farinha de bagaço de uva. 498 

 499 

 500 

 501 

 502 

 503 

 504 

 505 

 506 

 507 

 508 

 509 

 510 

 511 



3. REVISÃO DA LITERATURA 512 

 513 

3.1. Uvas 514 

 515 

A Vitis é conhecida popularmente por uva, parreira, videira e vinha e se trata de 516 

um arbusto trepador, dividida entre raiz, caule, gavinhas, folhas, flores, fruto e sementes. 517 

Seu tempo de vida média varia entre 30 e 40 anos. A uva é um fruto não climatérico 518 

formado por três tecidos principais: exocarpo (casca), mesocarpo (polpa) e endocarpo 519 

circundante das sementes (Fang et al., 2018). É composta por uma baga disposta em 520 

cacho, de formas variáveis, de peso e tamanho diferentes, com diversas colorações que 521 

podem variar entre verde, branca, dourada, rosada, rubra, azulada ou preta, e, seu aroma 522 

e o sabor vão do doce ao adstringente (Aires, Modesto e Santos, 2021). Durante a 523 

maturação, há uma evolução de alguns destes constituintes, ocorrendo então crescimento 524 

da baga da uva, acumulação de açúcares, formação de taninos, diminuição de ácidos e 525 

consequentemente formação de aromas (Zopellaro, Silva e Lovato, 2019). A cor da casca 526 

do bago é considerada um parâmetro crucial para avaliar a qualidade das cultivares de 527 

uva, as quais se acumulam desde o início do amadurecimento até a colheita (Fang et al., 528 

2018). 529 

Trata-se de um fruto valioso, que conta com uma vasta variedade de videiras 530 

espalhadas pelo mundo, e sua distribuição para o consumo pode ser amplamente 531 

diversificados (Beres et al., 2017). A figura 1 mostra as fases da videira até a formação 532 

completa da uva. 533 

A uva é composta basicamente de açúcares (glicose e frutose), ácidos orgânicos 534 

(ácidos málico, tartárico, cítrico, lático, acético e succínico), aminoácidos (arginina, 535 

prolina, alanina, amônio, ácido g-aminobutírico, cistationina e ácido glutâmico), 536 

vitaminas (tiamina, riboflavina, piridoxina, α-tocoferol, colina, folato, niacina e ácido 537 

ascórbico), carotenoides, componentes de sabor  e compostos fenólicos (isoflavonóides, 538 

antocianinas, flavanóis, flavonóis, proantocianidinas, ácidos hidroxicinâmico e 539 

hidroxibenzóico, estilbenos, resveratrol, lignóides, cumarinas, catequina e epicatequina) 540 

(Granato, 2016; Tabeshpour et al., 2018).  541 

Um estudo de revisão analisou que o resveratrol, um dos princípios 542 

biologicamente ativo em uvas, exerce seus efeitos promotores da saúde por meio de ações 543 

anti-inflamatórias, anticancerígenas, neuroprotetoras, eliminação de radicais livres, 544 

peroxidação antilipídica, antiapoptótica e de reforço do sistema imunológico. Além disso, 545 



também possui potencial na prevenção de diferentes doenças, incluindo cardiovasculares, 546 

câncer, doenças degenerativas e distúrbios inflamatórios (Tabeshpour et al., 2018).  547 

 548 

 549 

Figura 1 - Fases da videira até a formação das bagas de uva. 550 

Fonte: Aires, Modesto e Santos (2021). 551 

 552 

Os flavonoides de maior relevância nas uvas e seus derivados são as 553 

antocianinas, as quais constituem a maior parte dos compostos fenólicos presentes, e 554 

encontram-se largamente distribuídos na natureza (Muñoz-Espada et al., 2004). As 555 

antocianinas ocorrem naturalmente como glicosídeos dissolvidos no fluido celular, 556 

particularmente no tecido epidérmico. Sua concentração nos alimentos é condicionada 557 

por diversos fatores agronômicos, como cultivar, clima, tipo de solo e práticas agrícolas 558 

(Falcão et al., 2007; Segade, Vázquez e Losada, 2008). As antocianinas também atuam 559 

como filtro das radiações ultravioletas das folhas e, quando consumidas na alimentação 560 

humana, desempenham atividade antioxidante, prevenção de enfermidades 561 

cardiovasculares e neuronais, câncer e diabetes (Manach et al., 2004). Os antioxidantes 562 

naturais têm potencial para serem utilizados na indústria alimentícia, aumentando o tempo 563 

de prateleira de produtos, bem como a perspectiva de promover impactos positivos à 564 

saúde do consumidor (Camargo et al., 2017). 565 



3.1.1. Componentes da casca de uva 566 

 567 

A composição de monossacarídeos da casca de uva é amplamente distribuída e 568 

consiste geralmente em ramnose, arabinose, xilose, manose, galactose, glicose e ácido 569 

urônico, principalmente ácido galacturônico. A casca da uva também é uma boa fonte de 570 

lignina, celulose e hemicelulose (Beres et al., 2017). O teor de proteína pode variar entre 571 

6% e 15% de matéria seca dependendo da variedade da uva e das condições de colheita. 572 

A proporção de proteína nas cascas de uva é ligeiramente mais rica do que as sementes. 573 

Possui um perfil de aminoácidos semelhante ao dos cereais, sendo rico em ácido 574 

glutâmico e ácido aspártico e deficiente em triptofano e aminoácidos contendo enxofre. 575 

Além disso, o teor de proteína da casca é rico em alanina e lisina, fato que não é observado 576 

nas proteínas das sementes (García-Lomillo e González-SanJosé, 2017). 577 

Os pigmentos de antocianina podem atingir níveis que variam de 30 a 750 578 

mg/100g de fruto (Sousa et al., 2014). Na casca da uva estão presentes em maior 579 

quantidade o resveratrol, luteolina e kaempferol (Aires, Modesto e Santos, 2021). Na Vitis 580 

vinífera e Vitis labrusca, apenas nas cascas se encontra uma maior quantidade de 581 

estilbenos.  582 

Além disso, possuem potássio, fósforo, enxofre e magnésio, que se acumulam 583 

principalmente na casca da uva durante o amadurecimento (García-Lomillo e González-584 

SanJosé, 2017). O potássio desempenha um papel importante na redução da pressão 585 

arterial e na diminuição do risco de osteoporose devido à redução da excreção urinária de 586 

cálcio (Antonić et al., 2020). Existe uma quantidade significativa de vitamina E, esteróis 587 

e outros compostos bioativos que possuem atividade antioxidante e anticancerígena. Na 588 

casca e nas sementes da uva, estão presentes os compostos secundários que possuem um 589 

importante papel fisiológico e metabólico, como crescimento, reprodução e defesa a 590 

radiação e ataque de patógenos, e, quando adicionados à dieta humana apresentam 591 

propriedades bioativas (Aires, Modesto e Santos, 2021). 592 

 593 

3.1.2. Componentes do engaço de uva 594 

 595 

O engaço é a ramificação mais longa que forma o eixo principal do cacho, 596 

enquanto as ramificações mais curtas apoiam o bago (Dias, 2018). A operação da retirada 597 

do engaço da uva ocorre logo no início da produção do vinho e é efetuada por uma 598 

desengaçadeira. Esse primeiro processo é primordial, pois caso não seja retirado, 599 



transmite ao vinho sabores amargos e adstringentes, tornando-o desagradável ao paladar 600 

(Prozil, 2008). 601 

O engaço da uva é um coproduto vinícola obtido no processo de vinificação e é 602 

produzido com uma média de 3,5 Kg/hl de vinho (Prozil et al., 2013). Esse coproduto é 603 

de origem lenho celulósica, com 30% de celulose, 21% de hemicelulose, 18% de lenhina, 604 

16% de taninos e cerca de 6% de proteínas. Além disso, é rico em potássio e apresenta 605 

baixa acidez. Na maturidade, representa de 3 - 9% do peso do cacho (Prozil, 2008). O 606 

engaço é um resíduo de caráter renovável e não competitivo com os produtos alimentares. 607 

Deste modo, o engaço pode ser utilizado para a conversão da biomassa lenho celulósica 608 

em produtos de valor agregado como, por exemplo, energia, combustíveis, materiais e 609 

produtos químicos, e representa uma alternativa para os produtos obtidos a partir dos 610 

recursos fósseis (Prozil et al., 2013).  611 

As aplicações do engaço da uva têm sua utilização limitada, como para 612 

fertilizantes, por exemplo. Mais estudos sobre a composição química do engaço é 613 

importante para estabelecer as possíveis áreas de utilização do engaço da uva, assim como 614 

para demonstrar as dificuldades encontradas no seu processamento (Prozil et al., 2013). 615 

 616 

3.1.3. Componentes das sementes de uva 617 

 618 

As sementes são utilizadas na indústria alimentícia e podem criar algumas 619 

oportunidades de redução de custos de produção e nova fonte de alimento para consumo 620 

humano. Nesse contexto, as sementes aparecem como uma boa fonte econômica e 621 

saudável. Do ponto de vista da indústria, o reaproveitamento da semente de uva está 622 

concentrado no óleo e na farinha. A farinha de semente de uva é o resíduo da fabricação 623 

do óleo de semente, fonte rica em potencial antioxidante natural e outros compostos 624 

saudáveis como as fibras (Shinagawa et al., 2015). 625 

A quantidade de sementes pode variar entre uma e quatro unidades por baga de 626 

uva. Em 100 kg desse coproduto gerado pela indústria obtém-se cerca de 10 a 12 kg de 627 

sementes. O teor de lipídios da semente de uva pode variar de 7 até 20% (Shinagawa et 628 

al., 2015). Levando em consideração que o teor de lipídios na semente é maior que na 629 

casca, essa diferença pode explicar as diferentes concentrações encontradas nos processos 630 

das farinhas elaboradas com o bagaço de uva (Cilli et al., 2019).  631 

Além disso, há também cerca de 35% de fibra, 11% de proteína, 3% de minerais 632 

e 7% de água. A concentração de compostos minerais menores pode variar, dependendo 633 



do processamento tecnológico realizado e de muitas condições ambientais de cultivo 634 

(Shinagawa et al., 2015). Além disso, possui flavanóis (catequina, epicatequina e 635 

epigalocatequina), ácidos fenólicos (principalmente ácido gálico) e procianidinas B1 e 636 

B2 (Özvural e Vural, 2011). As sementes possuem as maiores concentrações de cálcio, 637 

fósforo, enxofre e magnésio nas uvas (García-Lomillo e González-SanJosé, 2017). 638 

 639 

3.1.4. Componentes da borra de uva 640 

 641 

Além do bagaço, parte do resíduo gerado vem da borra, que é uma massa 642 

heterogênea resultante da precipitação de partículas (grainhas, películas e engaços). Em 643 

diversos momentos da produção onde incluem os detritos vegetais, constitui-se por finas 644 

partículas de resíduo de uva e leveduras mortas e é obtida após a fermentação do mosto, 645 

pelo processo de decantação. Além disso, possuem substâncias tartáricas, sílica, ácido 646 

péctico e pectato de cálcio, substâncias albuminoides livres e combinadas com tanino, 647 

fosfato de cálcio e de bário, ácido fosfórico, sulfatos, entre outros (Peruzzo, 2014). 648 

Na Europa, anualmente, são geradas de 0,41 a 1,26 milhões de toneladas de borra 649 

provenientes da fabricação do vinho (Dimou et al., 2016). A quantidade de borra gerada 650 

depende de variados fatores. Um desses fatores é a quantidade de transferências de um 651 

recipiente para o outro realizadas durante a elaboração do vinho, bem como o resíduo 652 

obtido pela filtração e/ou pela centrifugação do vinho (Dias, 2018). 653 

A borra pode também ser utilizada para outros fins como: alimentação animal, 654 

adubo, fertilizantes, corante, compostagem ou ser destilada. Quando a borra é destilada 655 

obtém-se o álcool etílico, de possível utilização em diversos campos, como para elevar a 656 

graduação alcoólica de um vinho licoroso que esteja no processo de produção (Souza e 657 

Fonseca, 2020). 658 

 659 

3.1.5. Composição do bagaço 660 

 661 

O bagaço da uva é o principal resíduo sólido das indústrias vinícolas, 662 

constituindo-se pela casca, película, as sementes e os restos da polpa da uva (Beres et al., 663 

2017), além do engaço da uva (Balbinoti et al., 2020). A figura 2 apresenta o 664 

processamento da uva até a formação do bagaço. A composição nutricional do bagaço da 665 

uva é altamente dependente do tipo de resíduo, variedade da uva, ambiente de plantio, 666 

método de processamento e muitos outros fatores (Garrido et al., 2011). 667 



Após a secagem e moagem, a farinha de bagaço de uva resultante é rica em 668 

proteínas, fibras, polifenóis e compostos antioxidantes (Palma et al., 2020). A 669 

composição centesimal da farinha de bagaço de uva pode apresentar pequenas variações, 670 

mas de maneira geral, permanecem em torno de 60% de umidade, 2% de cinzas, 5% de 671 

proteínas, 8% de lipídios, 7% de fibras e 15% de carboidratos (Oliveira et al., 2016).  672 

 673 

 674 

Figura 2 - Processo produtivo do bagaço de uva, da produção até a sua composição 675 

principal. 676 

Fonte: Adaptado de Melo e Machado (2020) e Embrapa (2020). 677 

 678 

3.2. Produção de uvas e vinhos 679 

 680 

A ampla diversidade genética ocasiona diferenças na composição química das 681 

uvas, o que permite uma seleção, tanto para o seu uso industrial como para o consumo in 682 

natura (Bennemann et al., 2018). A maioria é usada na vinificação, enquanto o restante 683 

é consumido como uva de mesa ou processado em passas, sucos, geleias ou outros 684 

produtos alimentícios. De todas as uvas, as cultivares da espécie Vitis vinifera L. são as 685 

mais importantes em todo o mundo. Outras cultivares importantes de uvas são as espécies 686 

Vitis rotundifolia, Vitis labrusca, Vitis coignetiae, Vitis rupestris, Vitis amurensis e seus 687 

híbridos (Vinha et al., 2018). 688 

Aproximadamente 65% da produção de uva é usada para fabricação de vinho e 689 

sucos, enquanto 23% é consumido como fruta fresca e 12% frutas secas (Souza e Fonseca, 690 

2020). 691 



 692 

3.2.1. Produção mundial 693 

 694 

A produção total de uva no mundo é em torno de 15 milhões de toneladas por 695 

ano, sendo Espanha, França, China, Itália e Turquia os cinco países com as maiores áreas 696 

em hectares de produção (OIV, 2020). O Brasil encontra-se em 21ª posição, com 80 697 

milhões de hectares (OIV, 2020). A figura 3 demonstra os países com as maiores áreas 698 

de produção de uvas no mundo.  699 

Em 2018, a produção mundial de vinhos foi de 29,2 bilhões de litros, excluindo-700 

se sucos e mostos. A produção foi 17% maior em relação à 2017, representando 4,3 701 

bilhões a mais de litros (OIV, 2019). A produção mundial de vinho, excluindo sumos e 702 

mostos, em 2020 está estimada em 260 milhões de hectolitros (mhl), sabendo que 100L 703 

corresponde a 1 hectolitro (OIV, 2020). Entre 2014 e 2018 ocorreu um aumento no 704 

consumo de vinhos em diversos países, como: Estados Unidos, Canadá, Portugal, 705 

Espanha, Itália, Alemanha, China, Rússia, Austrália, África do Sul e Chile. Entretanto, o 706 

consumo permaneceu estável em países, como na França, Reino Unido, Japão, Nova 707 

Zelândia, bem como no Brasil, e decresceu na Argentina e em alguns países do leste 708 

europeu (OIV, 2019). 709 

Em 2020, a União Europeia (UE-27), que representa 48% do consumo mundial, 710 

ingeriu um volume de vinho estimado em cerca de 112 mhl. Em 2020, a França manteve 711 

o nível de consumo de vinho em 24,7 mhl. A Itália registrou o maior nível da última 712 

década com 24,5 mhl. Mantendo a posição de 3º maior consumidor dentro da EU-27 e 4º 713 

a nível mundial, a Alemanha registrou um nível de 19,8 mhl em 2020, enquanto o Reino 714 

Unido tem um consumo estimado de 13,3 mhl. Os EUA confirmam a sua posição como 715 

o maior país consumidor de vinho do mundo, atingindo 33,0 mhl em 2020 (OIV, 2020). 716 

 717 

 718 



  719 

Figura 3 - Países com as maiores áreas em hectares de produção de uva e o Brasil nesse 720 

cenário mundial. 721 

Fonte: OIV (2020). 722 

 723 

3.2.2. Produção no Brasil 724 

 725 

A produção de uvas no Brasil, em 2020, foi de 1.416.398 toneladas. Esta 726 

produção foi 2,03% inferior à produzida em 2019. A Região Sul é a maior produtora de 727 

uvas, sendo que, em 2020, representou 60,24% da produção nacional. Em 2020, o Rio 728 

Grande do Sul (RS), o maior produtor de uvas, produziu 745.356 toneladas, sendo a maior 729 

parte da produção destinada principalmente ao processamento para elaboração de vinhos 730 

de mesa e suco de uvas. No ano de 2020, a produção do RS foi 10,34% superior ao ano 731 

de 2019. A Região Nordeste, a segunda maior produtora de uvas, mas a primeira em 732 

produção de uvas de mesa, contribuiu com 27,37% da produção nacional, inferior em 733 

38,84% em relação à verificada em 2019. Na Região Sudeste, cuja produção de uvas 734 

representou 12,09% da produção nacional em 2020, 1,24% superior ao ano anterior (Melo 735 

e Machado, 2021). A figura 4 demonstra a produção de uvas nos estados do Brasil nos 736 

últimos 30 anos.  737 

 738 
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 739 

Figura 4 - Índices de produção de uvas no Brasil por estados no período de 1988 a 2017. 740 

Fonte: Souza e Fonseca (2020); apud Embrapa (2020). 741 

 742 

Em 2020, não houve dados oficiais sobre a produção de vinhos do RS, 743 

entretanto, as mídias anunciaram que houve redução, tanto na produção de uvas quanto 744 

de vinhos. Dados preliminares mostraram que ocorreu uma redução de 19,59% na 745 

produção de vinhos, sucos e derivados. Os vinhos finos também sofreram redução na 746 

produção, ficando 14,02% inferior ao ano anterior. A produção de suco de uva foi de 747 

18,1%, inferior ao ano de 2019. A produção de mosto simples, que pode ser usada para a 748 

produção de vinho, suco, espumante ou outros produtos da vitivinicultura, também 749 

apresentou redução de 40,75% (Melo e Machado, 2021). Os principais países 750 

consumidores de vinhos são apresentados na figura 5 em milhões de hectolitros 751 

consumidos no mundo no ano de 2020. 752 

 753 



 754 

Figura 5 - Países com maior consumo de vinhos e o Brasil nesse panorama mundial em 755 

2020. 756 

Fonte: OIV (2020). 757 

 758 

Na América do Sul, o consumo de vinho aumentou em 2020, sendo na Argentina 759 

9,4 mhl, com aumento de 6,5% em relação a 2019, enquanto no Brasil, o consumo foi de 760 

4,3 mhl, registrando o maior nível de consumo desde o ano 2000. O Chile em 2020 761 

registrou 1,8 mhl de consumo de vinho (OIV, 2020). Em relação ao consumo per capita, 762 

os cinco países que mais consomem vinhos são Portugal, França, Itália, Suíça e Bélgica, 763 

com 62; 50; 44; 36 e 32 L, respectivamente. Embora a China figure como o sexto maior 764 

consumidor de vinhos, o consumo per capita é de apenas 2 L (Pereira et al., 2020). 765 

 766 

3.2.3. Pegada hídrica na produção de uvas 767 

 768 

A pegada hídrica (water footprint) é um indicador relativo ao uso direto e 769 

indireto de água associado a um produto, um processo ou uma atividade. Este indicador 770 

considera toda a água doce utilizada (em metros cúbicos anualmente) ao longo da cadeia 771 

de produção, considerando a água consumida de acordo com a sua origem e a água 772 

poluída de acordo com o tipo de poluição (Hoekstra e Chapagain, 2008).  773 

A definição de pegada hídrica está diretamente relacionada com o conceito de 774 

água virtual, que analisa a quantidade necessária de água para produzir um produto ou 775 

um serviço, e levando em conta a verificação do comércio indireto de água que está 776 

incorporado em determinados produtos (Nascimento et al., 2021). 777 
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Nas atividades econômicas, os recursos hídricos contribuem permanentemente 778 

com o crescimento econômico do país (Montoya, 2020). Devido à inerente 779 

interdependência setorial do sistema econômico, ao calcular nos processos produtivos o 780 

volume de água que é incorporada ou embutida nos produtos e nos serviços finais, a 781 

pegada hídrica leva em consideração os impactos diretos e indiretos do consumo de água 782 

no meio ambiente (Montoya, 2020). A pegada hídrica para 1 kg de uvas é equivalente a 783 

686 litros por kg. Enquanto para a produção de 1 litro de vinho a partir de uvas é igual a 784 

1.017 litros de água. A diferença entre os dois representa 331 litros a mais de água 785 

utilizada do cultivo da uva para a elaboração de vinhos (Saraiva et al., 2020). 786 

Considerando toda a produção de uva do mundo, aproximadamente 80% são 787 

utilizados na produção de vinhos (Zhu et al., 2015), sendo a produção global em torno de 788 

27 bilhões de litros por ano (Amienyo, Camilleri e Azapagic, 2014), associado a esse 789 

volume, concomitantemente temos uma grande quantidade de bagaço de uva que fica 790 

remanescente (Beres et al., 2017). 791 

 792 

3.3. Geração de bagaço de uvas e outros coprodutos 793 

 794 

Tradicionalmente, o bagaço da uva é destilado para produzir diferentes tipos de 795 

“álcool vínico”, que são usados para fazer bebidas alcoólicas (García-Lomillo e 796 

González-SanJosé, 2017). No que se refere à produção de vinhos, são produzidos em 797 

média 30 kg de resíduos para cada 100 litros de vinho, e, considerando que cada litro de 798 

vinho é preciso de 1,3 kg de uva, 23% da uva usada vira resíduo sólido, também chamado 799 

de bagaço (Souza e Fonseca, 2020). 800 

O bagaço é o principal resíduo sólido das indústrias vinícolas, resultante dos 801 

sistemas de prensagem e/ou fermentação. Esse coproduto é constituído pelas cascas, 802 

películas, sementes e os restos das polpas da uva, produto restante do esmagamento das 803 

bagas através de um processo de separação do suco ou mosto – mistura açucarada 804 

destinada à fermentação alcoólica da uva (Beres et al., 2017). Estima-se que em 2011 805 

tenha-se gerado 130 mil toneladas de resíduo (bagaço e semente de uvas), considerando 806 

apenas as 50 maiores vinícolas do Brasil (Mello e Silva, 2014).  807 

O engaço é formado pela armação do cacho da uva que suporta o fruto, ao qual 808 

designa o eixo principal do cacho ligando-se ao pedúnculo, e por ramificações mais curtas 809 

que suportam os bagos, representa de 3% a 7% do peso total do cacho (Sousa et al., 2014). 810 

As sementes representam de 38-52%, enquanto as cascas representam 5-10% do bagaço 811 



da uva (Brenes et al., 2016). Enquanto a produção do vinho tinto inclui a fermentação da 812 

massa total da uva, os vinhos rosados e brancos são feitos pela fermentação do suco 813 

(Garrido et al., 2011). A figura 6 demonstra o processo de produção de vinho e os 814 

coprodutos gerados ao longo do processo.  815 

 816 

 817 

Figura 6 - Produção de vinho e seus coprodutos gerados em cada etapa. 818 

Fonte: Adaptado de Prozil et al. (2013). 819 

 820 

Por muito tempo, esse resíduo foi desvalorizado devido à falta de usos 821 

alternativos. As razões por trás da adição de farinha de bagaço de uva a diferentes 822 

alimentos podem variar, desde a melhoria das propriedades sensoriais até o aumento do 823 

valor nutricional (Frota et al., 2010). Em estudos prévios, foi incorporada a farinha de 824 

bagaço de uva em massa tipo fettuccini, biscoitos e pães para melhorar o valor nutricional. 825 

Apesar de observarem maiores teores fenólicos e atividade antioxidante, encontrou-se um 826 

certo comprometimento das propriedades sensoriais (Sant’Anna et al., 2014; Sporin et 827 

al., 2017; Sena, Menezes e Nascimento, 2021). 828 

 829 

3.3.1. Qualidade nutricional do bagaço gerado a partir dos resíduos 830 

vitivinícolas 831 

 832 



Os resíduos vitivinícolas apresentam alto conteúdo de fibras, flavonoides, 833 

antocianinas, substâncias aromáticas, ácidos, taninos e micro-organismos responsáveis 834 

pela fermentação do mosto (Karling et al., 2017). As sementes são constituídas 835 

essencialmente por fibras, óleos essenciais, proteínas e compostos fenólicos, como os 836 

taninos. As cascas de uva são uma fonte de antocianinas com propriedades antioxidantes 837 

e antimutagênicas. Por fim, os caules são uma grande fonte de compostos tânicos com 838 

alto potencial bioativo e farmacológico (Andrade et al., 2019). Além disso, o bagaço da 839 

uva possui corantes e minerais (Antonić et al., 2020). A tabela 1 apresenta os principais 840 

nutrientes e fibras encontrados no bagaço de uva. 841 

 842 

Tabela 1 - Relação de nutrientes e fibras encontrados em bagaço de uvas. 843 

Componentes (g) Quantidade em 100g Componentes (mg) Quantidade em 100g 

Proteínas  3,57 - 14,17 Na  87 - 244 

Lipídios  1,14 - 13,90 K  1.184 - 2.718 

Fibra total  17,28 - 88,70 Mg  92 - 644 

Fibra insolúvel 16,44 - 63,70 Ca  91 - 961 

Fibra solúvel  0,72 - 12,78 Mn  6 - 1.356 

Carboidratos  12,20 - 40,53 Fe  5 - 5.468 

Conteúdo fenólico total  0,28 - 8,70 Zn  2 - 2.254 

Cinzas 1,73 - 9,10 Cu  39 - 130 

  P  4 - 3.157 

Fonte: Adaptado de Antonić et al. (2020). 844 

 845 

3.3.2.  Elaboração da farinha de bagaço de uva 846 

 847 

Durante o processo de vinificação, as uvas são esmagadas e prensadas, o que não 848 

altera a sua composição química (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014). Após a produção da 849 

bebida, o bagaço da uva contém grande quantidade de água, o que afeta sua estabilidade 850 

química e favorece a deterioração microbiana, fazendo-se necessário a secagem do 851 

bagaço da uva para retardar esses processos (Antonić et al., 2020). A fermentação, no 852 

processamento do vinho tinto, é o único processo significativo que ocorre antes da 853 

produção do bagaço, mas no geral não induz grandes alterações químicas. Assim sendo, 854 

uma quantidade significativa de compostos é mantida tanto no bagaço de uvas vermelhas 855 

e brancas (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014). 856 



Para a elaboração de farinha a partir do bagaço de uva são realizados 857 

procedimentos como congelamento ou refrigeração do bagaço adquirido em vinícolas. 858 

Após, são pesadas e submetidos a diferentes processos de secagem. Depois de seco, o 859 

bagaço é triturado para obtenção da farinha moída (Sena, Menezes e Nascimento, 2021; 860 

Beutinger et al., 2020). 861 

 862 

3.3.3. Corante alimentício natural a partir de bagaço de uva 863 

 864 

As cores proporcionam uma maior atratividade aos produtos de maneira a 865 

estimular o consumidor (Silva Neto et al., 2020). Assim, os aditivos corantes são 866 

substâncias de origem natural ou sintética utilizadas para conferir, restaurar ou 867 

uniformizar a cor e a aparência dos alimentos tornando-os mais atrativos para os 868 

consumidores. Do ponto de vista tecnológico, eles normalmente apresentam maior 869 

estabilidade química sem conferir odor ou sabor aos produtos. Porém, corantes sintéticos 870 

apresentam efeitos prejudiciais à saúde humana dependendo da dose utilizada. Os 871 

consumidores também demonstram maior preferência por produtos alimentícios que 872 

usam ingredientes naturais, que são comumente percebidos como saudáveis e seguros de 873 

ingerirem (Gordillo et al., 2018). 874 

Alguns estudos têm obtido a partir do bagaço de uva corantes naturais que 875 

contenham antocianinas (Valduga et al., 2008; Rosa, 2018; Santos et al., 2019). Outro 876 

uso do resíduo da vinificação foi o corante natural liofilizado, uma alternativa para o uso 877 

dos corantes artificiais. Um estudo realizado por Santos et al. (2019) analisaram a 878 

extração de corante natural a partir do resíduo da uva ‘Isabel’ (Vitis vinifera) que é 879 

produzido em grandes quantidades por indústrias de vinhos. Os autores realizaram a 880 

secagem do resíduo para depois obterem o corante. A quantificação das antocianinas foi 881 

de 83,1 mg/100g aproximadamente. O corante alcançou uma coloração dentro do 882 

esperado e com tons de violeta claro (Santos et al., 2019). O estudo de Garcia (2017) 883 

apresentou boa coloração para a gelatina. Já Gonçalves (2015) e Pereira (2015), com 884 

gelatina e patê de frango demonstraram boa aceitabilidade dos produtos elaborados com 885 

a farinha de uva como corante alimentar. A tabela 2 demonstra alguns estudos que já 886 

utilizaram o coproduto de uva como corantes alimentícios. 887 

  888 



Tabela 2 - Estudos com corantes alimentícios a partir do bagaço de uva 889 

Autor e ano Parte 

utilizada/Cultivar 

Corante Produto aplicado Resultados 

Rosa (2018)  Bagaço de uva Black 

Magic, beterraba e 

mirtilo 

Corante 

liofilizado 

Produtos de confeitaria 

(merengue francês) 

Cor satisfatória, 

com cor 

intensificada 

conforme a 

concentração do 

corante 

aumentava. 

Santos et al. (2019)  Bagaço de uva ‘Isabel’ Corante em pó - Coloração dentro 

do esperado.  

Bastos et al. (2017) Bagaço de suco de uva 

‘Isabel’ 

Extrato de 

antocianinas do 

bagaço de uva 

- Boa alternativa de 

corante natural, 

desde que em 

condições de luz e 

temperatura.  

Garcia (2017)  Bagaço de uva ‘Isabel’ Corante em pó e 

extrato líquido 

Gelatina incolor Cor satisfatória, 

com tons de 

violeta claro. 

Oliveira (2017)  Bagaço de uva ‘Isabel’ Extração alcalina - Cores 

esteticamente 

agradáveis. 

Gonçalves (2015) Bagaço de uva ‘Isabel’ Corante 

encapsulado 

Frozen iogurte Boa aceitação. 

Pereira (2015)  Bagaço de uva 

‘Niágara’ e ‘Bordô’ 

Extrato micro 

encapsulado 

Patê de frango Aceitabilidade 

acima de 70%. 

 890 

3.3.4. Óleo de semente de uva 891 

 892 

O óleo de semente de uva é muito conhecido em alguns países da Europa, e cada 893 

vez mais tem ganhado espaço para fins alimentícios (Shinagawa et al., 2015). Na Europa 894 

as sementes de uvas são utilizadas como importante matéria-prima na produção de óleos 895 

vegetais, um mercado promissor e em expansão, porém com pouca exploração no Brasil 896 

(Alves et al., 2021). 897 



Isto se deve à sua composição predominantemente em ácidos graxos insaturados, 898 

destacando-se o ácido linoleico, perfazendo mais de 70% do perfil de ácidos graxos do 899 

óleo (Li et al., 2020). Esses ácidos graxos também são encontrados em óleos vegetais 900 

como de milho, soja e girassol, que são mais difundidos para fins culinários (Shinagawa 901 

et al., 2015). Além de ser uma fonte de ácidos graxos de excelente valor agregado, o óleo 902 

da semente de uva também possui uma pequena proporção de ácidos graxos saturados, 903 

aproximadamente 10%, as quais proporcionam ao óleo elevado ponto de fumaça, 904 

variando de 190 °C até 230 °C (Ismail, Salem e Eassawy, 2016; Shinagawa et al., 2015). 905 

O óleo da semente de uva tem sido citado na literatura, em função do seu potencial 906 

nutricional, bem como dos benefícios associados à regulação do metabolismo lipídico, 907 

redução da inflamação e obesidade (Shinagawa et al., 2015; Mahana et al., 2019). Ribeiro 908 

et al. (2017) também pontuam que o ácido linoleico é considerado um ácido graxo 909 

essencial, sendo necessária sua ingestão, visto que atua em diversos processos 910 

metabólicos reforçando sua grande relevância para saúde.  911 

Além disso, foram relatadas na composição química, quantidades consideráveis de 912 

macro e micro minerais, como: fósforo, potássio, cálcio, magnésio, ferro, zinco, cobre e 913 

manganês. Compostos bioativos, a exemplo das catequinas, epicatequinas, trans-914 

resveratrol, tocoferóis e tocotrienóis também são substâncias encontradas no óleo da 915 

semente de uva. Verifica-se ainda que o γ-tocotrienol, isômero da vitamina E, é detectado 916 

em grande proporção nesse óleo, muito embora seja raramente detectado em outros óleos 917 

comerciais. Este isômero da vitamina E está diretamente relacionada à elevada 918 

capacidade antioxidante, fator que pode promover maior resistência à degradação lipídica 919 

do óleo (Rombaut et al., 2015; Shinagawa et al., 2015). 920 

 921 

3.4. Outras possiblidades de uso do coproduto de uvas 922 

 923 

O descarte desses resíduos cria problemas ambientais como a poluição das águas 924 

subterrâneas e superficiais, a atração de vetores disseminadores de doenças e o consumo 925 

de oxigênio no solo e nas águas subterrâneas que podem ter impacto na vida selvagem 926 

(Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014). 927 

Grandes quantidades de bagaço de uva descartadas em aterros durante a época 928 

da colheita podem ter efeitos negativos na biodegradação devido ao baixo pH e à presença 929 

de substâncias antibacterianas, como polifenóis. O uso do bagaço da uva como material 930 



de compostagem não é economicamente viável devido à falta de alguns nutrientes 931 

essenciais (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014). 932 

A Política Nacional de Resíduos Sólidos (PNRS – lei 12.305/10) é uma lei que 933 

visa o enfrentamento dos problemas atuais gerados pelo manejo inadequado dos resíduos 934 

sólidos cujo objetivo visa contemplar uma maneira de prevenção e redução na geração 935 

desses resíduos, como proposta de hábitos mais saudáveis, reciclagem, reutilização de 936 

alguns resíduos sólidos com valor econômico e destinação correta dos resíduos que não 937 

pode ser mais aproveitado. Institui a responsabilidade compartilhada dos geradores de 938 

resíduos, apresenta a criação de metas para eliminação de lixões e coloca o Brasil em um 939 

importante patamar de igualdade com países desenvolvidos (Brasil, 2010). 940 

Os produtores de vinho devem saber onde os resíduos orgânicos são produzidos, 941 

gerenciá-los adequadamente e encorajar a reutilização de coprodutos do vinho para fins 942 

alternativos. Os países têm sua própria política de gerenciamento de resíduos agrícolas a 943 

fim de controlar o descarte e prevenir danos ambientais (Beres et al., 2017). A 944 

vitivinicultura apresenta particularidades que a distingue entre países e até mesmo dentro 945 

do país. Dentre elas, as condições do solo, clima, ciclo de produção, época de colheita, 946 

cultivar, tipo de produto, mercado interno, entre outros (Mello e Machado, 2021). O 947 

bagaço de uva representa uma questão ecológica e econômica de gestão de resíduos que, 948 

se conduzida de forma inadequada, causa problemas ambientais e econômicos (Beutinger 949 

et al., 2020). 950 

 951 

3.4.1. Fertilizante 952 

 953 

Outras aplicações tradicionais têm sido seu uso como fertilizante (García-954 

Lomillo e González-SanJosé, 2017). As vinícolas são responsáveis pela poluição 955 

ambiental, pois descartam grande quantidade de coprodutos diretamente na natureza. O 956 

bagaço de uva é, portanto, considerado um resíduo agroindustrial, representando cerca de 957 

25% do peso da uva processada, totalizando assim mais de 9 milhões de toneladas anuais 958 

(Sirohi et al., 2020). O descarte desses resíduos cria problemas ambientais, como poluição 959 

das águas superficiais e subterrâneas, odores desagradáveis, atração de moscas e pragas 960 

que podem espalhar doenças e lixiviados de taninos e outros compostos com possibilidade 961 

de esgotamento do oxigênio no solo e nas águas subterrâneas, afetando a flora e a fauna 962 

circundantes (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014). 963 



A utilização desses resíduos para a adubação permite a recuperação de elementos 964 

químicos ao solo, facilitando a absorção de água e de fornecimento de nutrientes para as 965 

plantas, acarretando mais qualidade aos alimentos (Alvarez et al., 2012).  966 

Entretanto, grandes quantidades de bagaço de uva descartadas em aterros 967 

sanitários durante a época da colheita podem ter efeitos negativos na biodegradação 968 

devido ao baixo pH e à presença de substâncias antibacterianas, como polifenóis 969 

(Bustamante et al., 2008). Além disso, o destino dado a esses resíduos, tal como é feito, 970 

causa um déficit econômico na cadeia produtiva, uma vez que são ricos em compostos 971 

fenólicos (Melo et al., 2011). 972 

O aproveitamento como fertilizante se torna ainda mais complexo em função do 973 

bagaço apresentar uma faixa de pH mais baixa, tornando-se mais resistente à degradação 974 

biológica (Kruger et al., 2018). Observa-se uma porção sendo convertida para produção 975 

de fertilizantes, mas não o suficiente para absorver o grande volume de resíduo gerado. 976 

Assim, o descarte sem tratamento pode causar danos ao ambiente, contaminando 977 

superfícies de água e lençóis freáticos especialmente pela presença de etanol e elevado 978 

conteúdo de matéria orgânica (Dias, 2018). 979 

 980 

3.4.2.  Uso na alimentação de animais 981 

 982 

O bagaço de uva foi usado durante séculos na alimentação de ruminantes, mas 983 

apenas em situações de emergência, como secas ou outros desastres naturais, ou 984 

simplesmente para proporcionar-lhes sensação de saciedade. A maioria dos animais não 985 

consegue digerir a casca da semente da uva, então a proteína contida no bagaço é 986 

desperdiçada (Eleonora et al., 2014). Os resíduos agroindustriais representam um recurso 987 

passível de aproveitamento na alimentação animal, capazes de contribuir para atender às 988 

exigências nutricionais, num contexto de viabilidade econômica e disponibilidade 989 

(Monteiro et al., 2015). 990 

Estima-se que 3% do bagaço de uva produzido seja reutilizado para alimentação 991 

animal (Dwyer, Hosseinian e Rod, 2014; Brenes et al., 2016; Beres et al., 2017). A 992 

alimentação de animais com bagaço de uva tem sido estudada com bovinos, coelhos e 993 

peixes (Asta et al., 2016; Klinger et al., 2013; Santos, 2014).  Dopke (2018) realizou um 994 

trabalho com ovinos em que o bagaço de uva conservado na forma de silagem pode ser 995 

utilizado como fonte de nutrientes, obtendo resultados positivos em razão do seu baixo 996 

custo, com ganho de peso adequado e, proporcionando melhor rendimento de carcaça 997 



fria, aliado a maior estabilidade oxidativa da carne. Além disso, apresentou modificação 998 

no perfil de ácidos graxos da carne, de forma mais favorável à saúde dos consumidores. 999 

Já Monteiro et al. (2015) em seu estudo demonstraram que as características 1000 

microbiológicas dos coprodutos vinícolas se caracterizam como probióticos nas dietas 1001 

para ruminantes. 1002 

 1003 

 1004 

  1005 



4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 1006 

 1007 

Tendo em vista a cadeia de produção de uvas, desde o plantio até a produção 1008 

industrial mundial de vinhos, este trabalho se propôs avaliar a qualidade dos resíduos 1009 

gerados a partir do processamento de uvas. É notável a produção em larga escala destes 1010 

coprodutos que têm muitas vezes como destino o descarte, alimentação animal entre 1011 

outros. Entretanto, estudos vêm utilizando esses coprodutos ricos em nutrientes na 1012 

indústria alimentícia.  1013 

Diversos estudos nos últimos dez anos demonstraram que é possível incorporar 1014 

o bagaço de uva, em sua forma de farinha na maioria das vezes, em alimentos consumidos 1015 

no dia a dia. Produtos de panificação, massas alimentícias, cárneos e lácteos compõe a 1016 

alimentação básica de diversas culturas. Enriquecê-los com o bagaço de uva têm 1017 

confirmado ser uma estratégia eficaz para incorporar micronutrientes, fibras e compostos 1018 

fenólicos na dieta da população. Entretanto, as pesquisas vêm tentando aprimorar as 1019 

características como textura, viscosidade, mastigabilidade, entre outros, dos alimentos 1020 

para atender a demanda por produtos saudáveis além de sensorialmente aceitos. Para isso, 1021 

é de suma importância o aprimoramento das propriedades tecnológicas desses novos 1022 

produtos. 1023 

Nos artigos 1 e 2 pode-se observar que o conteúdo de fibras, compostos fenólicos 1024 

e atividade antioxidante aumentou em todas as amostras que adicionaram farinha de 1025 

bagaço de uva. Os produtos cárneos apresentaram a vantagem tecnológica de utilizar 1026 

menos conservantes sintéticos em comparação ao natural, como os antioxidantes. Já os 1027 

biscoitos e cookies apresentaram bons níveis de aceitabilidade nos testes sensoriais, 1028 

tornando-se uma alterativa para a utilização dos resíduos de uva em escala industrial. 1029 

Contudo, apesar dos esforços, a produção em larga escala ainda não é evidente. 1030 

No mercado atual, não é possível encontrar com facilidade os produtos que utilizem o 1031 

bagaço de uva em sua lista de ingredientes. A farinha de uva também é mais encontrada 1032 

em lojas de produtos especializados, não sendo comum em todas as redes de mercados.     1033 

 1034 

 1035 

 1036 

 1037 

 1038 
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