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Pesquisa nacional estuda aproveitamento de
bagaco de uva

A CTAA (Embrapa Agroindustria de Alimentos), unidade da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuadria, esta iniciando uma pesquisa sobre o aproveitamento econémico dos residuos da industria
vinicola e de sucos.

A coordenadora do projeto, Lourdes Maria Correa Cabral, explicou a Agéncia Brasil que um dos fatores
que justificam os beneficios trazidos a saude pelo vinho é a presenca de substancias antioxidantes, que
retardam o envelhecimento.

Entre elas, estdao os compostos fendlicos, com destaque para as antocianinas, que dao a frutas e
legumes a coloracao vermelha, como ocorre no caso da uva. Esses compostos funcionais tém interesse
comercial e industrial.

Cabral explica que os processos de fabricagao de suco de uva e de vinho branco e tinto geram residuos,
que sdo o bagaco e a semente. "E esses residuos contém os compostos fenoélicos, além de fibras", diz.

No caso da uva, a pesquisadora lembrou que serd aproveitado o 6leo da semente, de interesse da
indudstria de cosméticos.

Os residuos da industria vinicola e de sucos ganharao, com a pesquisa, aproveitamento econdmico e 0s
produtores terao mais opcoes de renda.

DE OLHO EM DERIVADOS

O projeto integra um plano maior da CTAA, que é trabalhar na obtencao de derivados do produto
principal, recuperando-os a partir de residuos da agroindudstria em geral.

http://temporario.seplancti.am.gov.br/pesquisa-nacional-estuda-aproveitamento-de-bagaco-de-uva/ pégina 1de3



SEPLANCTI

SECRETARIA DE ESTADO DE PLANEJAMENTQ, DESENVOLVIMENTC, CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVACAD

ANO 2011
Postado em 23/05/2011

"A gente tem em estudo a recuperacao de proteinas importantes do leite, de proteinas de abatedouros e
a recuperacgao de moléculas bioativas de processadoras de frutas, setor que é muito forte no Brasil."

A CTAA estd trabalhando na primeira fase da pesquisa, apos o término da safra de uva, em marco. Essa
etapa envolve a extracao dos compostos bioativos ou polifenois. "Depois, a gente vai concentrar, usando
a tecnologia de separacao por membrana."

A concentracao do bagaco da uva permitira aos pesquisadores obter um extrato rico em compostos
fendlicos, que sera aplicado depois na producao de bebidas probioticas, isto é, enriquecidas.

Do mesmo modo, o projeto prevé a extracao do 6leo da semente de uva, com o mesmo foco da atividade
antioxidante. As pesquisas serao desenvolvidas paralelamente.

A pesquisadora acredita que, até o primeiro semestre de 2012, o trabalho estara concluido. A tecnologia
e o conhecimento desenvolvidos poderao ser transferidos pela CTAA para o setor produtivo.

Para os produtores nacionais de uva, o estudo representa a possibilidade de mais uma fonte de renda.
"Hoje, uma parte do residuo das industrias é devolvido para o campo, mas é muito pouco ainda o que se
pode aproveitar."

No caso especifico da producao de uva do Sul do pais, a safra dura trés meses, gerando um volume
grande de residuos. "Se a gente puder dar um destino a esse residuo, isto é, agregar valor e diminuir o
impacto ambiental, sera muito positivo."

Na segunda fase do projeto, a unidade da Embrapa contara com a parceria de outras instituicoes que
realizardao os testes com os extratos e ajudarao a desenvolver os produtos.

Entre elas, estdao a Universidade Federal do Rio de Janeiro e a Embrapa Uva e Vinho. Do lado privado,
participam as vinicolas Aurora e Casa Valduga, cedendo material, e a empresa de processamento de
suco de uva Tecnovin, todas localizadas no Vale dos Vinhedos, no Rio Grande do Sul.
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