Uso de farinha de bagaco de uva em producado de sub produtos \

PE06200620/019 alimenticios. = omm
Cristiane Fabres de Oliveira (Dis cente—Viticulturae Enologia (cristianeoliveira.vgl83@academico.ifsul.edu.br) 14 80
Ricardo Lem os Sainz (Docente Orientador-QUIMICA- CINAT (ricardosainz@pelotas.ifsul.edu.br) ODm
Jodo Antonio AcunhaNogueira (Discente— Eng.Quimica(joaonogueira.pl059@academico.ifsul.edu.br) J IC JORNAD~A DE ) o
VeridianaKrolow Bosenbecker (Docente -QUIMICA/CINAT (veri.bosenbecker@gmail.com) INICIACAO CIENTIFICA DO I?EIEIETI{JATIP

Maicon Ribeiro Rodrigues (Discente-Quimica(maiconribeirorodrigues @gmail.com)
Vagner DutraMaciel (Discente- Comunicacgéo visual (vr.dmaciel@hotmail.com)

IFSul INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE

Sul-rio-grandense

Vitor Schulz Bosenbecker (Discente- Eng.eletrica (vitorbosenbecker.pl106@academico.ifsul.edu.br)

IFSul Cam pus Pelotas /IFSul Campus Visconde da Graga

A producéo vitivinicola no Brasil, encontra-se em
expansao e crescimento tanto na producdo de
uva, bebidas e seus derivados, ocorrendo uma
preocupacdo como impacto ambiental decorrente de
seus residuos, ja que ndo se tem possibilidade de
sofrer a compostagem.

Sendo assim, se tem uma preocupagado de como
reduzir os impactos ambientais de forma adequada e
gue ndo haja a destinagéo incorreta do residuo. Uma
de

residuo de vinificagdo para

alternativa  encontrada € realizar 0
reaproveitamento do
obtencdo de farinhas que sejam apropriadas para

substituir as farinhas

As farinhas possuem glaten, essa possibilidade
pode trazer caracteristica positiva para a produgéo
de alimentos, pois se tem um valor nutricional e
agregado, possibilitando novas alternativas para
reducéo de impactos ambientais.

O material utilizado como residuo foi da cultivar
Merlot 2018/2019 da

proveniente do projeto de

safra
Vinicola Nardello
Pesquisa de Vinificagdo em Talhas Ceramicas,
(IFsul Campus Pelotas).

Apés a vinificacdo o residuo foi
submetido a remocédo da umidade; desidratacao e
moagem granulométrica até 250 pum; composicoes
com porcentual de 25% a 100% de mistura com a
farinha de trigo, de acordo com os procedimentos
descritos na metodologia da AOAC/2016, a Instrucao
Normativa 8/2005 e a Resolucdo 14/00- Macarrdo e

Massas, conforme o MAPA — SISLEGIS.

2021

Os testes fisico-quimicos, microbioldgicos,
toxidade e composicao de compostos fendlicos,
todos os resultados estdo de acordo com o
permitido em lei.

Até o presente momento o experimento
realizamos a primeira etapa do processo,
decorrente a situagdo de pandemia, mas
desejamos conduzir o experimento de producdo
de Cucas Artesanais com farinha de bagaco de

Uva.

BRANCO, Sabrina B. Atributos quimicos do solo e lixiviagdo de
compostos fenolicos apés adicdo de residuo sélido alcalino/
Sabrina B. Branco - UAEA/UFCG, 2011

ANVISA, Disponivel
em:http://www .anvisa.gov.br/anvisalegis/resol/2000/93_00rdc. htm,
acessado em: 16/10/2021

AOAC. Official Methods of Analysis 20th Edition (2016).
ASSOCIATION OF ANALYTICAL COMMUNITIE. EUA, 2016.

REALIZAGAO

-
Al
propesp

80
EEE INSTITUTO FEDERAL
BME  Sul-rio-grandense

QA CNPq



mailto:cristianeoliveira.vg183@academico.ifsul.edu.br
mailto:ricardosainz@pelotas.ifsul.edu.br
mailto:joaonogueira.pl059@academico.ifsul.edu.br
mailto:veri.bosenbecker@gmail.com
mailto:maiconribeirorodrigues@gmail.com
mailto:vr.dmaciel@hotmail.com
mailto:vitorbosenbecker.pl106@academico.ifsul.edu.br

