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RESUMO

As uvas e seus bagagos (cascas e sementes) tém sido objetos de extensivos estudos devido as suas
propriedades funcionais ligadas aos compostos bioativos, como flavonoides e antocianinas. Estas
substancias sdo importantes pela sua capacidade em eliminar os radicais livres, oferecendo significativos
beneficios a salide, pela acdo antioxidante, anti-inflamatoria, anticancerigena e antimicrobiana. Devido
as suas propriedades bioativas, a alta producéo de bagago pela industria de processamento de uvas e por
serem comestiveis, 0 bagaco de uva tém mostrado um grande potencial de ser inserido como ingrediente
em produtos alimenticios. Portanto, buscou-se com esta revisao bibliogréfica relatar de forma breve as
possibilidades de aplicagdo do bagaco de uva como fonte de polifendis em produtos alimenticios, com
destaque em sobremesas lacteas, além de relatar formas de otimizar a utilizacdo do bagaco preservando
0 maximo possivel suas substancias bioativas. Este estudo revelou que o bagago de uva é uma rica fonte
de polifendis, podendo ser inserido em diversos produtos alimenticios como, por exemplo, em produtos
da panificagdo, doces e laticinios e, principalmente em sobremesas lacteas do tipo mousse, por ser um
produto que ndo utiliza altas temperaturas em sua producdo, reduzindo o impacto na degradacdo dos
compostos bioativos. O bagaco de uva quando transformado em farinha possui maior vida de prateleira,
devido a reducgdo da atividade de &gua e por consequéncia a inativacdo enzimatica, a diminuicao das
reacoes quimica e a dificuldade de proliferacéo e acdo microbiana. A adigdo de goma guar foi relatada
como tendo a capacidade de manter antocianinas, contudo mais estudos sdo necessarios para comprovar
essa afirmacéo, principalmente quando se trata da adicdo desses polissacarideos em bagagos de uvas
inseridos como ingredientes em alimentos.

Palavras-Chave: Aproveitamento de frutas, Reutilizacdo, Seguranca alimentar

RESUMEN

Las uvas y sus orujos (pieles y pepitas) han sido objeto de extensos estudios debido a sus propiedades
funcionales ligadas a compuestos bioactivos, como los flavonoides y las antocianinas. Estas sustancias
son importantes por su capacidad para eliminar radicales libres, ofreciendo importantes beneficios para
la salud, por su accion antioxidante, antiinflamatoria, anticancerigena y antimicrobiana. Por sus
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propiedades bioactivas, la alta produccion de bagazo por la industria procesadora de la uva y por ser
comestibles, el bagazo de uva ha mostrado un gran potencial para insertarse como ingrediente en
productos alimenticios. Por ello, esta revision bibliografica buscé reportar brevemente las posibilidades
de aplicar el orujo de uva como fuente de polifenoles en productos alimenticios, con énfasis en postres
lacteos, ademas de reportar formas de optimizar el uso del bagazo conservando al maximo su Sustancias
bioactivas. Este estudio revel6 que el orujo de uva es una fuente rica en polifenoles, pudiendo insertarse
en diversos productos alimenticios, como productos de panaderia, dulces y l&cteos, y especialmente en
postres lacteos tipo mousse, ya que es un producto que no utiliza altas temperaturas en su produccion,
reduciendo el impacto en la degradacion de compuestos bioactivos. El orujo de uva cuando se transforma
en harina tiene una vida util mas larga, debido a la reduccion de la actividad del agua y, en consecuencia,
la inactivacion enzimatica, la disminucion de las reacciones quimicas y la dificultad de proliferacion y
accion microbiana. Se ha informado que la adicién de goma guar tiene la capacidad de mantener las
antocianinas, sin embargo, se necesitan mas estudios para probar esta afirmacién, especialmente cuando
se trata de la adicion de estos polisacaridos en el orujo de uva insertado como ingredientes en los
alimentos.

Palabras Clave: Uso de frutas, reutilizacién, seguridad alimentaria

ABSTRACT

Grapes and their pomace (skins and seeds) have been the object of extensive studies due to their
functional properties linked to bioactive compounds, such as flavonoids and anthocyanins. These
substances are important for their ability to eliminate free radicals, offering significant health benefits,
for their antioxidant, anti-inflammatory, anticancer and antimicrobial action. Due to its bioactive
properties, the high production of bagasse by the grape processing industry and because they are edible,
the grape bagasse has shown a great potential to be inserted as an ingredient in food products. Therefore,
this bibliographic review sought to briefly report the possibilities of application of grape marc as a source
of polyphenols in food products, especially dairy desserts, in addition to reporting ways to optimize the
use of bagasse while preserving as much as possible bioactive substances. This study revealed that grape
marc is a rich source of polyphenols, and can be inserted in various food products, such as bakery
products, sweets and dairy products, and especially in mousse-type dairy desserts, as it is a product that
does not use high temperatures in its production, reducing the impact on the degradation of bioactive
compounds. Grape marc when transformed into flour has a longer shelf life, due to reduced water
activity and consequently enzymatic inactivation, decreased chemical reactions and difficulty in
proliferation and microbial action. The addition of guar gum has been reported to have the ability to
maintain anthocyanins, however further studies are needed to prove this claim, especially when it comes
to the addition of these polysaccharides in grape pomace inserted as ingredients in food.

Keywords: Fruit use, Reuse, Food safety

INTRODUCAO

As uvas tém importancia econdmica e nutricional em todo o mundo, uma vez que
possuem boa aceitacdo sensorial pelos consumidores (Sant'‘Anna et al., 2014). No
processamento industrial, grandes quantidades de bagaco sdo geradas e, em geral, sdo
descartados.

Vérios estudos demonstraram que o0 bagaco de uva apresenta alto conteldo de
nutrientes e compostos fendlicos (Goula et al., 2016; Peixoto et al., 2018; Haas et al., 2018;
Nayak et al., 2018), indicando ter um grande potencial para ser usado como ingrediente
funcional em diferentes tipos de alimentos, como biscoito (Piovesana et al., 2013), leite

fermentado (Frumento et al., 2013), macarrdo (Sant'Anna et al., 2014), snack (Bender et al.,
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2016), queijo (Marchiani et al., 2016), iogurtes (Karnopp et al., 2017; Demirkol; Tarakci, 2018)
e balas (Altinok et al., 2019).

A crescente demanda dos consumidores pela diversidade de produtos alimenticios
resultou em um rapido desenvolvimento do mercado de ingredientes saudaveis e, por isso,
torna-se importante o desenvolvimento de novos ingredientes naturais - em farinha ou em pg -
que sejam atraentes, saudaveis e que possam ser adicionados em diferentes produtos
alimentares, como produtos de panificacdo, lacteos, sobremesas e alimentos instantaneos
(Bhandari et al., 2013; Michalska et al., 2016).

Neste contexto, torna-se importante abordar como o bagaco de uva pode ser aproveitado
como ingrediente em produtos alimenticios e os impactos do processamento em seus
constituintes quimicos, principalmente os compostos bioativos. Portanto, objetivou-se neste
estudo, realizar uma revisdo de literatura com énfase na aplicacdo do bagaco de uva como fonte

de polifenois em produtos alimenticios.
FUNDAMENTACAO TEORICA

As uvas sdo frutas ndo climatéricas que possuem grandes quantidades de fitoquimicos,
incluindo fenolicos, flavondides e antocianinas, sendo estes ultimos conhecidos por serem
responsaveis pela coloracdo das uvas pretas, vermelhas e roxas. O interesse por estes compostos
bioativos baseia-se na sua capacidade em eliminar os radicais livres, oferecendo significativos
beneficios a salde, incluindo agdo antioxidante, anti-inflamatéria e anticancerigena. As uvas
ainda possuem teores elevados de aglUcar e agua, sendo suscetiveis as reacfes quimicas,
enzimaticas e a deterioracdo microbiana durante o armazenamento (Adiletta et al., 2016). Apds
a colheita, devem ser consumidas ou processadas em poucas semanas, a fim de reduzir as perdas
econdmicas (Singh et al., 2012).

O processamento da uva gera cerca de 20 a 30% de bagaco, principalmente cascas,
sementes e residuos da polpa (Zocca et al., 2007; Peixoto et al., 2018). Formado, em média, por
58% de cascas e 22% de sementes, o bagaco é uma rica fonte de compostos fendlicos,
principalmente flavonoides e antocianinas, e sua quantificacdo é interessante por agregar valor
de mercado a esse bagaco. Logo, esse desperdicio seria convertido em matéria-prima,
reduzindo o impacto ambiental e gerando beneficios econémicos (Garcia-Pérez et al., 2009;
Rockenbach et al., 2011b; Ferreira et al., 2012; Cruz et al., 2016; Goula et al., 2016; Demirkol,
Tarakci, 2018).

Uma das alternativas para prolongar a vida de prateleira do bagacgo é a aplicacdo de
métodos de conservacdo, como a secagem, por reduzir consideravelmente o teor de agua,
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concentrando os nutrientes e facilitando tambeém a transformagéo em farinha (Singh et al., 2012;
Adiletta et al., 2016).

A secagem por conveccdo em estufa é o método mais utilizado devido ao baixo custo e
elevada eficiéncia. No entanto, este método é caracterizado por uma duracdo relativamente
longa e altas temperaturas. Em consequéncia, h& degradacdo de nutrientes importantes e
alteracdes sensoriais (Zhang et al., 2006; Michalska et al., 2016). Como a secagem causa a
eliminacdo de parte dos compostos fenolicos em bagaco de uva (Demirkol; Tarakci, 2018), a
literatura recente tem se preocupado em investigar o efeito de agentes naturais que minimizem
essas perdas. Paula et al. (2018) investigaram o potencial da goma guar em aumentar a
estabilidade de antocianinas e observaram que a presenca de 1,25% da goma em uma emulséo
aumentou de 41 para 70% o teor total de antocianinas, com aumento de 2,4 vezes no tempo de

meia vida.
METODOLOGIA

O delineamento deste estudo caracterizou-se como sendo uma revisao narrativa
de carater exploratdria qualitativa e bibliografica, onde foi realizado um levantamento de
informacdes bibliograficas referente ao assunto de interesse. Todos os contextos que abordavam
0 tema especifico deste estudo foram pesquisados em esfera nacional e internacional, através
da busca de artigos, revisdes, notas e materiais cientificos de forma geral. Os mecanismos de
busca utilizados foram os de maior facilidade de acesso, como o Portal de Periddicos da
Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES), Google Académico,
Scientific Electronic Library Online (SciELO) e Science Direct. Apos a coleta de informacdes

os dados foram organizados em diferentes sessoes.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Uva

A uva é o fruto da videira, uma planta da familia das Vitaceae. E comumento utilizada
pra produzir suco, doce em forma de geleia, vinho e passas, podendo ser consumida na forma
in natura. O cacho é formado por varias bagas (unidades de uvas) que sdo compostas por casca,

polpa e sementes (Figura 1).

Figura 01: Cacho de uvas (Vitis labrusca) e seus constituintes fisicos.
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A) Cacho de uva; B) Casca de uva; C) Polpa de uva e D) Semente de uva.
Fonte: Autor, 2020.

As primeiras videiras cultivadas no Brasil foram de origem europeia e surgiram com a
chegada dos colonizadores portugueses, no ano de 1532. Em meados do século XIX, os
imigrantes italianos introduziram a variedade da uva americana lIsabel, culminando na rapida
substituicdo dos vinhedos das variedades europeias, tornando-se a base para o desenvolvimento
da vitivinicultura comercial nos estados do Rio Grande do Sul e Séo Paulo. A partir do inicio
do século XX, a viticultura paulista substituiu as cultivares da variedade Isabel por Nidgara
Branca e Seibel 1l. Neste mesmo periodo, com incentivos governamentais, o Rio Grande do Sul
intensificou a plantacdo de castas viniferas (Debastiani et al., 2015).

Em 2017 ocorreu a maior safra de uvas ja registrada no Brasil (IBGE, 2019). A producao
de uvas, em 2018, foi de 1.592.242 toneladas (t), sendo a regido Sul a maior produtora de uvas,
onde, em 2018, representou 58,91% da producdo nacional. Nessa regido, o maior estado
produtor é o Rio Grande do Sul, que produziu 822.689 t (IBGE, 2019).

A regido Nordeste é a segunda maior em producao e uvas, contribuindo com 31,52% da
producéo do pais em 2018. Em termos de area, essa regido representou 14,87% da area viticola
nacional. Concentrada no Vale do S&o Francisco, a producdo de uvas em Pernambuco foi de
423.382 t de uvas em 2018, com crescimento de 8,48% em relacdo ao ano anterior. Na Bahia,
a producdo foi de 75.378 t, sendo 47,54% superior a verificada em 2017 (IBGE, 2019).

A regido Sudeste, terceira maior em producéo, representou 9,25% da producao nacional
em 2018 e somente Sdo Paulo produziu 128.327 t de uvas. A produgdo nacional de uvas
destinadas ao processamento (vinho, suco e derivados) foi estimada em 818,29 mil tem 2018,
representando 51,39% da producdo total. O restante da producdo (48,61%) destinou-se ao
consumo in natura (IBGE, 2019).

O processamento da uva gera uma grande quantidade de bagaco, incluindo, entre outros
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componentes, as cascas e sementes. Nove milhGes de toneladas desses residuos séo produzidos
por ano no mundo, o que representa cerca de 20% do total de uvas utilizadas para producéao de
vinho (Teixeira et al., 2014).

As sementes sdo ricas em carboidratos, lipideos, proteinas e cinzas, seguidas pelas
cascas e polpa (Santos et al., 2011). A variedade e fatores climéaticos exercem influéncia
significativa na qualidade e composicdo das uvas. A temperatura, a radiacdo global, a
velocidade do ar e a taxa de evapotranspiracdo foram as principais variaveis climaticas
associadas ao maior acimulo de compostos bioativos, tudo isso também sao influenciados pelo
periodo da colheita (Padilha et al., 2019).

Compostos bioativos em frutas

Os compostos bioativos sao metabdlitos secundarios presentes em todo reino vegetal e
sdo vitais a manutencdo da satde humana. Essa definicdo ndo considera as substanicas bioativas
produzidas por microrganismos, mas apenas 0s compostos produdizos por plantas, também
conhecidas como compostos fendlicos. Tais substancias podem ser encontradas nas folhas,
caule, flor e frutos - cascas, polpas e sementes (Patil et al., 2009; Azmir et al., 2013). As frutas
sdo ricas em substancias fenolicas com acdo antioxidante e o seu contetdo polifendlico inclui
principalmente flavonoides, acidos fendlicos, taninos, estilbenos e lignanas (D’ Archivio et al.,
2007; Vandgal et al., 2017).

Os compostos fendlicos apresentam em sua estrutura quimica um anel aromatico tendo
um ou mais grupos hidroxila, podendo assim variar de uma simples molécula fendlica a um
polimero complexo de alto peso molecular. Os compostos fendélicos se enquadram em diversas
categorias, conforme o niumero de anéis aromaticos e 0s elementos estruturais que se ligam a
esses anéis. Os flavonoides sdo conhecidos pore serem 0s principais responsaveis pela
capacidade antioxidante em frutas, principalmente por causa do elevado potencial de oxidagéo
e reducgdo de sua estrutura quimica que lhes permitem atuar como agentes redutores e como
quelantes de metais (Ignat et al., 2011; Goula et al., 2016).

Embora os compostos fenolicos ndo sejam considerados nutrientes, varias atividades
bioldgicas e farmacoldgicas tém sido relacionadas a eles na dieta (Bahadoran et al., 2013). Essas
propriedades desempenham um papel relevante na prevencao de varias doencas cronicas graves
(Scalbert et al., 2005).

Radicais livres e substancias antioxidantes
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Os radicais livres sdo moléculas instaveis, geradas no organismo por reagdes de oxido-
reducdo e apresentam um numero impar de elétrons pareados na Ultima camada eletrénica, o
que confere alta reatividade. Dentre os radicais livres e demais espécies reativas, destacam-se
0 oxigénio singlete, o superoxido, o radical hidroxila, o peroxido de hidrogénio, o radical
peroxila e 0 éxido nitrico (Cerqueira et al., 2007; Wang et al., 2011).

A formagdo desses radicais é determinada por fatores ambientais e bioldgicos, como
exposicdo a luz ultravioleta, raios-X e raios gama, tabagismo, poluicdo, medicamentos e
produtos quimicos. Vale acrescentar que a producédo desses radicais € um processo natural, que
oferece risco a saude quando produzidos em excesso, porém os mecanismos de defesa sdo
incapazes de neutraliza-los (Cerqueira et al., 2007; Wang et al., 2011).

O sistema de defesa antioxidante é constituido por varias substancias antioxidantes, que
retardam significativamente ou inibem os danos provocados pela oxidacao nas células vegetais
e animais. Tais substancias podem ter origem enddgena, como as enzimas glutationa
peroxidase, catalase e superoxido dismutase, ou alimentar, como algumas vitaminas, minerais
e 0s préprios compostos fendlicos. Os principais mecanismos de acdo dessas substancias
incluem a captura de radicais livres, a neutralizacdo ou eliminacdo de espécies reativas de
oxigénio e nitrogénio, e a ligacdo de ions metalicos a outros compostos, tornando-os
indisponiveis para a producédo de espécies oxidantes (Cerqueira et al., 2007).

As uvas e seus constituintes fitoquimicos, em suas formas processadas ou naturais atuam
na fisiologia humana, promovendo fun¢des benéficas em termos antioxidantes (Thiruchenduran
etal., 2011), anticarcinogénicas (Park et al., 2011), cardioprotetoras (Feringa et al., 2011), anti-
inflamatorias (Kar et al., 2009) e neuroprotetoras (Blanchet et al., 2008). Essas substancias
ainda estdo sendo associadas a propriedades bioldgicas in vitroe in vivo (Razavi et al.,
2013; Toaldo et al., 2016; Gomes et al., 2019).

Influéncia da secagem sobre 0os compostos bioativos

A secagem € um dos métodos mais antigos de conservacdo de alimentos, sendo tambéem
um dos mais utilizados atualmente. E uma operag&o unitaria que remove agua ou outros liquidos
de um determinado material (liquido, sélido ou pastoso), através do emprego do calor. Ocorre
tanto a transferéncia de calor quanto de massa e com eliminacéo parcial ou total da dgua ocorre
a reducéo da atividade de agua, minimizando consideravelmente o crescimento microbiano, as
reacOes enzimaticas e outras reacles de natureza quimica e fisica. Apresenta a vantagem de
estender a vida de prateleira dos alimentos, diminuindo perdas pos-colheita, reduzindo o
volume, 0 peso e, por consequéncia, diminui custos com transporte, armazenamento,
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embalagem e comercializacdo. Este método concentra os nutrientes dos alimentos e aumenta o
valor nutricional (Gava, 2008; Celestino, 2010).

A secagem em estufa consiste em uma camara de isolamento térmico apropriado e com
sistemas de aquecimento e ventilacdo do ar circulante sobre bandejas ou através de bandejas.
Neste tipo de secador o alimento é colocado em bandejas ou outros acessorios similares sendo
exposto a uma corrente de ar quente em ambiente fechado, onde ocorre a secagem pela
exposicdo ao ar quente. O ar circula sobre a superficie do produto a uma velocidade
relativamente alta para aumentar a eficacia da transmissao de calor e da transferéncia da matéria
(Fellows, 2006).

Com esse método, os compostos bioativos sofrem varia¢des devido a fatores intrinsecos
e extrinsecos aos alimentos. Dentre os extrinsecos o calor € um forte potencializador do estresse
causado aos tecidos vegetais, 0 que pode acarretar em transformacdes ou até na degradacao dos
compostos bioativos presentes nos alimentos. A secagem pode provocar diversas rea¢cdes como,
por exemplo, o escrurecimento enzimatico e ndo-enzimatico, a oxidag&o de lipideos, vitaminas
e degracdo de pigmentos (Celestino, 2010).

Como a secagem elimina boa parte dos compostos bioativos em bagaco de uvas
(Demirkol; Tarakci, 2018), ha preocupagdo em investigar o efeito de agentes naturais que
minimizem essas perdas. Nesse sentido, 0 interesse em proteger os bioativos vegetais tornou-
se importante para 0s pesquisadores, para a industria de alimentos e para 0s consumidores.
Embora os compostos fenolicos sejam onipresentes nas plantas, eles ndo sdo uniformemente
distribuidos nos tecidos (Naczk; Shahidi, 2004).

Varios estudos ja realizaram a determinacdo de compostos bioativos em frutas
brasileiras (Almeida et al., 2011; Souza et al., 2012; Silva et al., 2014; Bataglion et al., 2015;
Morais et al., 2015), mas ainda sdo poucos 0s que determinaram em uvas brasileiras e nenhum
deles verificaram a influéncia da adi¢do da goma guar na retengdo dos compostos bioativos do
bagaco de uva (Rockenbach et al., 2011b; Santos et al., 2011; Burin et al., 2014; Demirkol,
Tarakci, 2018).

Goma guar

A goma guar é um polissacarideo ndo i6nico, natural, obtido a partir das sementes de
Cyamopsis tetragonolobus e compostas pelos monossacarideos galactose e manose. E formada
por uma cadeia de unidades def-D manopiranose ligadas com unidades de a-D-
galactopiranose (1 — 4), conectadas ao esqueleto da manose através de ligagdes glicosidicas (1
— 6). O peso molecular da goma guar é de 1x10 ° a 20x10° g.mol* (Whistler; Hymowitz, 1979;
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Painter et al., 1979).

E proveniente de uma planta que ocorre extensivamente no Paquistdo e na india. A
utilizacdo da goma guar em alimentos ocorre geralmente devido as propriedades reologicas,
tais como textura, viscosidade, consisténcia, aspecto e corpo, tdo importantes quanto as
sensoriais, como o0 sabor e o aroma do produto. A agdo dessas substancias inclui basicamente a
retencdo de agua e o aumento da viscosidade em solucBes aquosas, pois formam solugdes
viscosas em baixas concentracdes, sendo geralmente utilizadas em concentracdes proximas a
1% (p/p) e podendo ser aplicadas em bebidas como estabilizadores ou em sorvetes, pudins e
molhos para salada como espessante (Dziezak, 1991; Mudgil et al., 2014; Lv et al., 2017,
Mudgil etal., 2018). Devido a isso, muitos estudos tém utilizado a goma guar como ingredientes
em alimentos (Aravind et al., 2012; Baba et al., 2018; Sheikholeslami et al., 2018).

Paula et al. (2018) em seu estudo sobre a estabilidade térmica de antocianinas em pH
4,0 por goma guar em dispersdes aquosas e em emulsdes duplas, relataram que ndo existiam
estudos sobre a estabilidade térmica das antocianinas quando dissolvidas com goma de guar e
gue pesquisas eram necessarias para investigar o potencial da goma em diminuir a degradacéo
das antocianinas. Ao analisarem 0s tratamentos da pesquisa, concluiram que a presenca de
1,25% da goma guar em uma emulséo aumentou de 41 para 70% o teor total de antocianinas,

com aumento de 2,4 vezes no tempo de meia vida.

Aplicacdo de bagaco de uvas em sobremesas lacteas

Em 2019, ao consultar duas bases de patentes, a brasileira INPI (Instituto Nacional de
Propriedade Industrial) e a europeia ESPACENET (European Patent Office), utilizando a
palavra-chave “Bagaco de uva” entre aspas no campo titulo, ndo foram encontradas patentes de
estudos que utilizaram bagaco de uva para aplicacdo em produtos alimenticios.

Silva et al. (2014) relataram que os bagacos agroindustriais sdo boas fontes de
compostos bioativos e que a exploragéo desses recursos renovaveis abundantes e de baixo custo
poderiam ser aplicados na industria alimenticia, com oportunidades de desenvolver novos
produtos, pois a utilizacdo desses residuos proporcionam impacto econémico e ambiental
positivo. Estudos recentes provam que residuos de uvas podem ser aplicados na elaboracao de
novos produtos, principalmente em produtos lacteos (Demirkol; Tarakci, 2018), demonstrando
boa aceitacdo sensorial pelos avaliadores (Piovesana et al., 2013; Storck et al., 2015; Bender et
al., 2016).

O grande namero de aplicagdes descritas por Iriondo-DeHond et al. (2018) mostram o

alto potencial de valorizacdo dos coprodutos vegetais para o desenvolvimento de novos

[9]
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produtos lacteos. Essa abordagem nao apenas d& um passo a frente na reducéao de residuos, mas
também oferece novas maneiras de diversificar a producdo de laticinios, lancando a
possibilidade de criar um nicho de mercado baseado em lacteos sustentaveis. Como muitos
bagacos vegetais sdo fontes de compostos e nutrientes bioativos naturais, sua aplicacdo reduz o
uso de ingredientes sintéticos sem comprometer a estabilidade do produto final, atendendo a
atual demanda do consumidor no uso de ingredientes naturais. Produtos lacteos com melhores
propriedades nutricionais e promotoras de salde, bem como com 6tima aceitacdo sensorial,
podem ser obtidos empregando farinha de uvas como novo ingrediente alimenticio (Iriondo-
DeHond et al., 2018).

As diferentes partes ou extratos das uvas podem ser utilizados como fontes antioxidantes
pela industria de alimentos e utilizados também como_nutracéuticos (Santos et al., 2011). As
sobremesas lacteas prontas para consumo apresentaram importante crescimento nas Gltimas
décadas e os ingredientes inovadores, bem como o0s sistemas tecnoldgicos aplicados nas
fabricas de laticinios tém proporcionado novas alternativas as sobremesas lacteas classicas
feitas em casa, permitindo a producdo de sobremesas com novos sabores, com maior
digestibilidade e maior valor nutritivo (Nikaedo et al., 2004).

Estes produtos sdo basicamente constituidos por leite, amido, acucar, flavorizantes,
estabilizantes, emulsificantes, geleificantes, espessantes, corantes, aromatizantes, ovos, polpas
de frutas ou chocolate e conservantes, com formulacGes variaveis em fungdo das combinacdes
dos ingredientes utilizados. De maneira geral, estes produtos sdo complexos cuja estabilidade
depende muito da tecnologia de fabricacdo, das caracteristicas intrinsecas de cada produto e da
estocagem sob condicdes refrigeradas (Nunes et al.,1998).

O desenvolvimento de produtos usando bagacos como fonte de polifendis tém sido
realizados principalmente em iogurtes e leites fermentados (lriondo-DeHond et al., 2018).
Bagacos da vinificagdo tém sido utlizados como a principal fonte de polifendis, incluindo
diferentes farinhas e extratos de bagaco de uvas e outras fracfes seletivas, como cascas e
sementes de uvas, 0 que poderia ser justificado pelo fato de as uvas serem ricas fontes de
polifendis (Padilha et al., 2019).

CONCLUSOES

O bagaco de uva é uma rica fonte de polifendis, podendo ser inserido em diversos
produtos alimenticios, principalmente em sobremesas lacteas do tipo mousse e quando
transformados em farinhas possuem uma maior vida de prateleira, devido a reducao da atividade

de 4gua. A adicdo de goma guar tem a capacidade de preservar 0s compostos bioativos,
[10]
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principalmente as antocianinas, prolongando seu tempo de meia vida, porém mais estudos sdo
necessarios para averiguar o comportamento dos compostos bioativos do bagago de uva como

ingredientes em produtos alimenticios, principalmente sobremesas lacteas.
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