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Resumo

A vitivinicultura gera residuos que possuem valor econémico e devem ser reaproveitados. Objetivo deste
trabalho foi realizar uma revisdo da literatura abordando os residuos gerados no processamento da uva e suas
possibilidades de aproveitamento. A revisao foi feita a partir da consulta a trabalhos cientificos publicados
em diversas bases de dados. Os principais residuos gerados no processamento da uva séo: bagaco, sementes,
engaco, borras, grainhas, folhetos, sarro, além do material filtrado dos liquidos. Algumas das possiblidades
de reaproveitamento do bagaco é a obtencgdo da farinha do bagaco para aplicacdo na industria alimenticia e a
silagem para alimentacdo animal. Das sementes pode ser extraido o 6leo, utilizado na industria alimenticia,
farmacéutica e de cosméticos. Do sarro sdo obtidos sais empregados na industria alimenticia, de bebidas,
téxtil e metaltrgica. O engago ha possibilidade de aproveitamento na fabricacdo de painéis de MDF e
aglomerados. Com o folheto, pode-se obter adubo, destinar para alimentacdo animal ou ainda ser aproveitado
como combustivel. Conclui-se que para os residuos da industria da uva ha diversas possibilidades de
reutilizacdo, gerando valor econémico e evitando poluicdo ambiental.
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INTRODUCAO

Atualmente, o Brasil ocupa o 13° lugar na producéo de uvas no mundo, com 1,4
milhGes de toneladas numa area de aproximadamente 78 mil hectares, sendo o estado do
Rio Grande do Sul o maior produtor do pais, com 48.830 ha (IBGE, 2018).

A uva é utilizada na industria alimenticia sobretudo na fabricacdo de sucos e vinhos
com alto valor nutricional. Os sucos de uva integral e o vinho tinto englobam em sua
composicdo substancias benéficas a salde, como os compostos fendlicos, entre eles o
resveratrol (PEREIRA et al., 2013), sendo este 0 seu componente mais estudado devido a
funcio de neutralizar os radicais livres (PEREIRA et al., 2013; YANG et al., 2016). E
interessante ressaltar que tanto os produtos quanto os residuos oriundos da industria
vinicola tém alto valor nutricional. Contudo, os residuos normalmente ndo sao
aproveitados, embora tenham um grande potencial de utilizacéo.

A agroindustria da uva gera um numero alto de residuos, pois o quantitativo de
bagaco (cascas e sementes), engaco e a borra do processo fermentativo representam, em
média, cerca de 30% do volume de uvas utilizadas para a producéo vinicola (MAKRIS et
al.,, 2007). Portanto, a reutilizacdo dos residuos, além de ser uma alternativa para
desenvolvimento de um novo produto nutricional, ainda resulta num destino correto,
evitando contaminacdo ambiental pelo descarte inadequado. Além disso, reduz-se o custo
com a remocdo dos residuos da industria.

O objetivo deste trabalho consistiu em realizar uma revisao acerca dos residuos

gerados na vitivinicultura, bem como expor as possibilidades de seu reaproveitamento.

I\/I ETODOLOGIA

A revisdo de literatura foi elaborada a partir da consulta a trabalhos cientificos
publicados em diversas bases de dados: Scielo, Science Direct, Periddicos Capes, entre
outras, utilizando-se as seguintes palavras-chaves para a pesquisa: vinicola, vitivinicola,
bagaco de uva, farinha, residuos industriais, agroindustria brasileira, subprodutos da uva,

subprodutos do vinho, reaproveitamento residuos vitivinicolas, dentre outros.
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R ESULTADOS E D ISCUSSAO

Segundo Ferrari (2010), “residuo ¢é todo material descartado, individual ou
coletivamente, pela acdo humana, animal ou por fenbmenos naturais, que seja nocivo a
salde, ao meio ambiente e, a0 bem-estar da popula¢do”. O processamento da uva para
producdo de suco ou vinho gera residuos de interesse econdmico, tais como: bagaco,
sementes, engaco, borras, grainhas, folhetos, sarro, aléem do material filtrado dos liquidos
(FERRARI, 2010). Esses residuos, embora ndo sejam considerados perigosos, possuem alto
teor de matéria organica que pode ocasionar poluicdo ambiental (PROZIL et al., 2013).

O bagaco da uva pode ser utilizado ap6s sua secagem que objetiva inibicdo de
atividade bioldgica e alterages fisico-quimicas no armazenamento, sendo possivel obter a
farinha do bagaco, que pode ser comercializada a granel ou em capsulas. Este material pode
substituir parcialmente a farinha de trigo em produtos de confeitaria (DEAMICI et al.,
2016). Storck et al. (2015) atestaram a viabilidade de uso da farinha de uva na alimentacéo
humana, possuindo altos teores de fibra, proteinas, cinzas e polifendis. Outra possibilidade
do destino do bagaco da uva €é o uso para alimentacdo animal, apds passar pelo processo de
silagem (WEIBERG, 1997). Um destino cada vez mais frequente do destino do bagaco de
uva é como fertilizante ap6s ser realizada a compostagem, necessaria para evitar a
fitotoxicidade (FERNANDES et al., 2005).

Com relacdo ao reaproveitamento da semente, Freitas et al. (2008) ressaltam a
possibilidade de extracdo do Oleo, sendo considerado um dos mais importantes Oleos
vegetais, possuindo valores de vitamina E de 1 a 53mg 100g™ de 6leo. Calcula-se que a
producdo de uva no pais possibilite a geracdo de 9,5 mil toneladas de 6leo anualmente, 0s
quais poderiam ser utilizados na industria alimenticia, farmacéutica e de cosméticos
(SHINAGAWA, 2015; KIM et al., 2013; ROCKENBACH, at al., 2010; NAKAMURA,
2003).

Quanto ao sarro, a sua possibilidade de reutilizacdo esta relacionada a presenca do
bitartarato de potassio e tartarato de célcio (MIGUEL e CALDEIRA, 1962; apud SILVA,

2003), que sao purificados resultando em cremor de tartaro e sal de Rochelle, sendo entéo
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destinados a industria alimenticia, de bebidas, téxtil e metaltrgica (SILVA, 2003). Ja o
engaco, Prozil et al. (2013) enfatiza a necessidade de estudos que avaliem a possibilidade
de sua aplicacdo na fabricacdo de painéis de MDF e aglomerados. Silva (2003), cita a
possiblidade de uso do folheto como adubo, na alimentacdo animal e ainda como

combustivel.

CONSIDERACC)ES FINAIS

Verifica-se que os residuos da agroindustria da uva possuem varias possibilidades de

reutiliza¢do, gerando valor econémico e evitando contamina¢do do meio ambiente.
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