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1. INTRODUCAO

A Regido da Campanha Gaucha pode ser considerada nova ao ser comparada
com outras regides produtoras de uva, por este motivo ndo ha até o momento muitas
pesquisas sobre a qualidade das uvas e vinhos na regido. A crescente demanda por
alimentos seguros vem sendo fortemente acompanhada pela busca por processos
limpos de producdo, acarretando para a industria de alimentos custos cada vez
maiores para o tratamento dos residuos liquidos e sélidos que sao gerados. Esse é
0 caso da industria vinicola, que responde por um volume substancial de residuos
organicos solidos: o bagaco de uva como subproduto representa aproximadamente
20% das uvas colhidas LAUFENBERG et al. (2003).

A recuperacdo de compostos a partir dos desperdicios continuos da industria
de vinho poderia representar um avanco significativo na manutencao do equilibrio do
meio ambiente ALONSO et al. (2002). Dentre os componentes da uva madura 90%
correspondem a polpa, 6 a 7% a pele ou folhelho e 3 a 4% ao caroco ou semente
lenhosa (SALINAS, 2002).

Apés a fermentacdo alcodlica esse material passa por prensagem para a
retirada do mosto. O material resultante dessa prensagem foi objeto desse estudo
gue busca descobrir as possiveis utilizacbes do subproduto da vinificagdo de uvas
Cabernet Sauvignon. COSTA; BELCHIOR (1972) referem que para produzir 100
litros de vinho branco obtém-se 31,17 Kg de subprodutos, e 25 Kg para o mesmo
volume de vinho tinto.

A Cabernet Sauvignon é uma antiga variedade de uva da Regido de Bordeaux,
na Franca. No Brasil foi introduzida em 1913 quando comecou a ser cultivada
experimentalmente pelo Instituto Agronémico e Veterinario de Porto Alegre
GUERRA et al. (2009 apud SILVA 2010).
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A é&rea dos subprodutos apresenta um desenvolvimento econémico cada vez
maior, representando uma mais-valia para as empresas do sector, bem como
beneficios ambientais que lhes estéo inerentes ABE et al. (2007 apud SILVA, 2010).
Portanto, o objetivo deste trabalho foi analisar o residuo resultante da vinificagdo da
uva Cabernet Sauvignon, produzido na regido da campanha gaucha.

Esses residuos agroindustriais contém uma variedade de espécies
biologicamente ativas que sédo desperdicadas, muitos deles ricos em compostos
polifendlicos. Estima-se que ap0s o processamento das industrias vinicolas, cerca
de 13% do peso total das uvas sdo descartados CATANEO et al. (2008). Na
vinificacdo, o bagaco da uva é recolhido apds a etapa da fermentacéo, podendo ser
posteriormente utilizado na fabricacdo de grappa, bebida destilada com alto teor
alcodlico (40%) ou na fabricacdo de produtos cosméticos LOULI et al. (2004).

2. METODOLOGIA

Os subprodutos da vinificacdo da cultivar Cabernet Sauvignon foram doados
por uma vinicola da Regido da Campanha Gaucha, e levadas para a Universidade
Federal do Pampa — Campus Dom Pedrito, onde foram mantidas em camara fria por
7 dias. ApOs esse periodo o subproduto passou por secagem no laboratério de
aquicultura do campus Dom Pedrito, em estufa de ar forcado por um periodo de 24
horas, sendo logo apés pesado e embalado a vacuo. O material seco foi triturado em
moinho de pedra, separado em 4 amostras, sendo amostra 1 que continham apenas
cascas e sementes secas a 50°C e amostra 2 que continham apenas sementes
secas a 50°C. As amostras foram enviadas para analise no Laboratério de nutricdo
animal do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Pelotas, onde
foram realizadas as andlises fisicas e bromatoldgicas (AOAC, 1995).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos apO6s as andlises bromatolégicas do residuo da
vinificacdo, podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 Resultados centesimal do residuo da vinificacdo da cultivar Cabernet
sauvignon, na amostra natural

Andlises Amostra 1 (%) Amostra 2 (%)
Matéria seca 92,67 91,98
Proteina bruta 14,91 11,54
Cinzas 6,12 2,29
Extrato etéreo 5,12 3,74
Fibra bruta 28,23 45,95

Amostra 1: cascas e sementes Amostra 2: sementes

Resultados semelhantes a este trabalho foram encontrados por COSTA (1983),
onde observou para umidade 2 - 10%, para proteina 10 - 15,6%, matérias gordas
(extrato etéreo) 5,2 - 7,8%, para minerais 2,7 — 8,9%, celulose 20,0 — 27,0%, taninos
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0,2 — 0,6%, matérias azotadas digeriveis 3,3 — 3,9% e para energia 43 — 54/100.
Esses resultados foram para bagaco contendo sementes.

Os resultados observados para a semente mais cascas (amostra 1),
apresentam-se superiores aos da amostra com semente (amostra 2). Importante
ressaltar que esta afirmacdo se da de forma numérica e ndo estatisticamente.
Devido a escassez de informacgfes atuais se faz necesséario a busca de novas
pesquisas para obterem-se informacdes sobre a composicdo bromatoldgica dos
residuos de uva tinta e também de uva branca.

4. CONCLUSOES

Até 0 exato momento, muito pouco encontrou-se sobre as caracteristicas
bromatolégicas dos subprodutos da vinificacdo de uvas Vitis vinifera, uma parte
significativa dos materiais encontrados datam de periodos muito superiores a 10
anos. A produgéo de vinhos evoluiu muito e os sistemas de vinificagdo ndo sdo mais
0S mesmos, novas regides viticolas estdo surgindo e torna-se necessario uma nova
gama de estudos destinados a conhecer melhor essas regides e seus produtos bem
como a destinacéo final de seus subprodutos.

N&do foram encontrados dados sobre a caracteristica bromatologica das
sementes de Cabernet Sauvignon apos passarem pela fermentacdo alcodlica, da
mesma forma néo foram encontrados dados relevantes sobre as sementes de outras
Vitis vinifera. Os resultados mostram que o subproduto da vinificagdo de Cabernet
sauvignon da Regido da Campanha Gaucha é rico em fibras e proteinas, podendo
ser utilizado em industrias cosmeéticas e até mesmo alimenticias.
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