APROVEITAMENTO DO RESIDUO DE VINIFICACAO PARA OBTENCAO DE

FARINHA DE BAGACO DE UVA

PE061808181137

Maicon Ribeiro Rodrigues (Discente - IFSul Campus Pelotas — Coordenadoria / Curso —maiconribeirorodrigues1994@gmail.com )
Veridiana Krolow Bosenbecker (Docente Orientador - IFSul Campus Pelotas — Coordenadoria/ Curso — veri.bosenbecker@gmail.com )
Ingird de Oliveira Cavalcante Lima, Cristiane Fabres de Oliveira (Discente - IFSul Campus Pelotas — Coordenadoria / Curso = ingrid.limaoc@Hotmail.com )

IFSul = Instituto Federal Sul-Rio-Grandense Campus Pelotas

No meio industrial ou caseiro da producdo de vinho no Rio
Grande do Sul gera quantidades de residuos. Com isto o
bagaco de uvas merlot e bordo, que é o residuo agroindustrial
agressivos ao solo como adubo, excluindo a possibilidade de
sofrer compostagem na busca de uma substituicdo de farinhas
que possuem gluten. O projeto procura uma solucao para as
grandes quantidades de descartes causados pelo residuo deste
subproduto, procurando atender a pardmetros de
desenvolvimento sustentavel e agregar valor comercial ao seu
residuo, possibilitando novas solugdes para sua producédo e
minimizacdo de impactos ambientais significativos. Produzir
farinha de bagaco de uva, passivel de uso em alimentacao
humana ou animal, viabilizando o aproveitamento dos residuos
de vinificagdo. O material utilizado como residuo foi derivado da
propria producéo de vinhos do projeto de vinificagdo do Instituto
Federal Sul-Rio-grandense campus Pelotas. Através de
analises fisico-quimicas buscando correlacionar estudos
tedricos relacionados a fim de caracterizar a composi¢cdo do
bagaco coletado.

Todas as imagens presente nesse poster sdo do proprio
projeto de pesquisa IFSul- CINAT-Pelotas/RS (2019)

As andlises desenvolvidas estdo de acordo com o0s
procedimentos descritos na metodologia da AOAC de 2016.
Conforme MAPA — SISLEGIS, Instrucdo Normativa 8/2005 e a
RESOLUCAO 14/00 - MACARRAO E MASSAS. Seguindo a
resolucdo a composi¢cdes com porcentual de 25% a 100% de
mistura com a farinha de trigo. As frutas possuem diversos
componentes de efeito benéfico na manutencéo da salude e na
prevencéo de doengas por meio das fibras, vitaminas, minerais,
substancias fendlicas, flavondides e proteinas que comumente
também estdo presentes nos seus residuos.

Todas as imagens presente nesse poster sdo do proprio
projeto de pesquisa IFSul- CINAT-Pelotas/RS (2019)
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Os compostos bioativos e a composi¢cdo do subproduto e da
farinha obtida do bagaco da uva de uma enologia artesanal. Os
resultados dos testes sensoriais verificaram-se a possibilidade de
utilizar estes residuos como ingrediente nutricional para
alimentos, estando aceitavel pela legislacdo. O residuo que
equivale a 20% do peso da uva apds 0 processamento, esse rico
em fendis, antioxidantes e antocianinas. Seus polifendis tém
caracteristicas antioxidantes, este potencial de antioxidacdo
destes compostos pode ser explicado por sua estrutura quimica
apresentar varios grupos hidroxila (-OH), carbonila (C=0) e de
duplas ligacdes entre carbonos (C=C).

Com o0s resultados de testes sensoriais verificou-se a
possibilidade de utilizar estes residuos como ingrediente
nutricional para alimentos, tendo uma faixa de aceitagdo dentro
do esperado pela legislacdo e pelas pessoas que optaram por
experimentar o produto.
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