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A expansão considerável da viticultura traz consigo o

crescimento na produção artesanal, que por sua vez

acarreta em um acumulo nímio de resíduos gerados

durante o processo de vinificação. Este passivo ambiental

caracterizado por ser agressivo ao solo em forma de

adubo orgânico é inepto para o processo de

compostagem.

Através da produção de farinha de bagaço de uva o

aproveitamento desses resíduos pode permitir a

obtenção de ingredientes com alto valor agregado,

reduzindo o impacto ambiental negativo do descarte

inadequado. Essa prática é de extremo interesse para a

própria indústria, pois o subproduto extraído é versátil, e

pode servir na alimentação humana a exemplo de

cookies, bolos e cucas tanto quanto na nutrição de

animais. O bagaço residual é proveniente da própria

produção de vinhos do projeto de vinificação do Instituto

Federal Sul-Rio-grandense campus Pelotas e é alvo de

estudos físico-químicos afim de estruturar uma análise

teórica e análise sensorial do produto final.
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No que diz respeito a composição do subproduto da

farinha obtida do bagaço da uva, a mesma será

empregada na produção de Cucas artesanais, buscando

com os testes sensoriais um produto que possa ser além

de saboroso, assimilar alta concentração de fibras,

vitaminas, minerais, substâncias fenólicas, flavonoides e

proteínas. Que estão diretamente ligadas manutenção da

saúde e na prevenção de doenças.

Seus polifenóis têm características antioxidantes, este

potencial de antioxidação destes compostos pode ser

explicado por sua estrutura química apresentar vários

grupos hidroxila (-OH), carbonila (C=O) e de duplas

ligações entre carbonos (C=C).

O projeto teve suas atividades suspensas no período da

pandemia de COVID-19, sendo que somente agora estão

sendo retomadas as ações da pesquisa devido a

necessidade de grupos de voluntários para a avaliação

sensorial. Desta forma ainda não temos resultados

definitivos para apresentar, ficando estes condicionados a

possibilidade de realização das rodadas de análise

sensorial. Mas os resultados iniciais indicam que há um

bom potencial para o uso da farinha como substituinte

parcial de outros farináceos.
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