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Processamento de farinha do bagaco de uva e aplicacdo em alimentos

Grape bag flour processing and application in foods

RESUMO

Este estudo teve como objetivo identificar e descrever artigos cientificos relacionados ao
processamento e aplicabilidade em alimentos da farinha do bagago de uva (FBU). Realizou-se
uma revisdo de literatura através da busca de artigos publicados entre os anos de 2011 e 2022
nas bases de dados Google Académico e Web of Science. Sendo selecionados 21 artigos, destes,
quatro foram publicados em lingua portuguesa e os demais em lingua inglesa, apresentando
temas relacionados a transformacdo do bagaco de uva (BU) em farinha e a adi¢do desta em
formulacdes alimenticias, tais como em produtos de panificacdo e entre outros. Transformar o
BU, que é geralmente descartado no meio ambiente ou utilizado em racdo animal, em FBU é
uma op¢do de reaproveitamento de residuos industriais. Pois, a FBU é uma op¢do para
enriquecer formulacdes alimenticias, como em produtos de panificacdo, por apresentar em sua
composicdo diversos compostos bioativos. No entanto, ainda se carece de pesquisas na area,
bem como métodos mais econdémicos e eficazes de retirada de agua do BU. Assim como ha sua
aplicabilidade, pois pode-se elaborar outros produtos alimenticios, tendo em vista as
caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais da FBU.

Palavras-chave: Residuos solidos; Aproveitamento integral de alimentos; Residuos

industriais.



ABSTRACT

This study aimed to identify and describe scientific articles related to the processing and
applicability of grape pomace flour (FBU) in foods. A literature review was carried out by
searching for articles published between 2011 and 2022 in the Google Scholar and Web of
Science databases. Twenty-one articles were selected, of which four were published in
Portuguese and the others in English, presenting topics related to the transformation of grape
pomace (BU) into flour and the addition of this in food formulations, such as in bakery products
and among others. others. Transforming BU, which is generally discarded in the environment
or used in animal feed, into FBU is an option for reusing industrial waste. For, FBU is an option
to enrich food formulations, as in bakery products, for presenting in its composition several
bioactive compounds. However, there is still a lack of research in the area, as well as more
economical and effective methods of removing water from the BU. As well as in its
applicability, because other food products can be elaborated, considering the physical, chemical
and nutritional characteristics of the FBU.

Keywords: Solid waste; Integral use of food; industrial waste
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APRESENTACAO

O presente Trabalho de Conclusédo de Curso foi elaborado na forma de Artigo de
Reviséo de acordo com as normas de submissdo da Revista do Instituto Adolfo Lutz (RIAL)
para a qual sera submetido a publicagéo.

A RIAL é uma publicacao exclusivamente on line (ISSN 1983-3814), com uma Unica
edicdo anual, adotando o sistema continuo de publicacdo de artigos. Arbitrada por peer-
reviewed é editada em lingua portuguesa, aceitando também artigos em inglés e espanhol.
Abrange diferentes aspectos em Saude Publica nas quatro Grandes areas do conhecimento:
Ciéncias Agrarias, Ciéncias Bioldgicas, Ciéncias da Sadde, Engenharias e respectivas Areas e
Subéreas afins.

As normas de submissao da RIAL encontram-se no Anexo 1 deste documento.
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INTRODUCAO

O avanco da vitivinicultura no Brasil, representa um aumento expressivo dos residuos desse
processamento. Os residuos da uva usada para vinificagdo equivalem, aproximadamente, 20% do
peso da fruta e os residuos oriundos da uva usada para elaboragio de suco, podem chegar a 25% 2.
Estes residuos sdo em geral destinados a alimentacdo animal e para a adubacdo, no entanto, se
descartados inadequadamente podem se tornar um problema ambiental e econémico 23,

O bagaco de uva (BU) é a parte sdlida, resultante do esmagamento da uva durante o
processamento do vinho ou suco, sendo considerado um residuo composto principalmente por cascas,
sementes e engacos 4. Mesmo apos a producéo do vinho ou suco, 0 BU mantém concentracdes de
compostos fendlicos que demonstram efeitos benéficos a salide do consumidor, como propriedades
antioxidantes, anti-inflamatdrias, antimicrobiana e alto teor de fibras que pode corresponder até 60%
do seu peso seco >°. Mas embora 0 BU seja biodegradavel, seu descarte é preocupante, devido ao teor
consideravel de compostos fendlicos presentes, pois estes atuam como inibidores na germinacao das
sementes ’.

Como forma de reduzir e/ou evitar o descarte inadequado deste residuo e aproveitar 0s
beneficios, que ele pode proporcionar a saude, oriundos da sua composicdo, torna-se necessario a
investigacao de possibilidades de processamento e aplicacdo do mesmo.

No setor alimenticio a elaboracdo de farinhas a partir do BU pode ser uma alternativa a fim
de evitar o descarte inadequado desse material e aproveitar nutrientes e compostos fendélicos retidos
8 As caracteristicas da farinha do bagaco da uva (FBU) estdo relacionadas a diversas variaveis,
inclusive a variedade de uva e o processo gerador do bagaco, e em geral apresentam um alto teor de
fibras, flavonoides e compostos fenélicos *2.

O processamento da FBU ¢é bastante simples, utiliza-se 0 BU (cascas e sementes), separa-se

as sementes, em seguida realiza-se a secagem das cascas em estufa, tritura-se as cascas secas em
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moinho até atingir granulometria de farinha X°. No entanto, as etapas de processamento para obtencéo
da FBU para consumo humano estdo definidas na literatura, porém os tempos e temperaturas para a
retirada de &gua ainda ndo estdo bem estabelecidos, visto que, hé diversos estudos que utilizam
diferentes métodos de secagem, diferentes temperaturas e tempos de secagem.

Devido ao seu valor nutricional, a FBU torna-se uma alternativa para novos produtos
alimenticios, agregando caracteristicas nutricionais e funcionais a estes produtos, além de contribuir
para a reducdo do descarte inadequado dos residuos provenientes do processo de vinificacdo e de
elaboracao de sucos de uva.

Sendo assim, 0 objetivo deste estudo foi realizar uma revisdo bibliogréafica sobre o

processamento da FBU e sua aplicabilidade em produtos alimenticios.

MATERIAIS E METODOS

Este estudo é uma reviséo bibliografica sobre o processamento da FBU e sua aplicabilidade
em produtos alimenticios. Portanto, utilizou-se artigos cientificos relacionados a tematica de interesse
disponiveis nas bases de dados Google Académico e Web of Science (Editora Clarivate), onde o
acesso a esta ocorreu por meio do Portal de Periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior (CAPES). A busca de artigos foi realizada nas bases de dados a partir dos
seguintes descritores nas linguas portuguesa e inglesa: “farinha do bagago de uva”, “bagaco de uva”,
“farinha de bagaco de uva e alimentos”, “bagaco de uva e alimentos”, sendo utilizado o operador
booleano AND entre cada palavras-chave.

Os criterios de inclusdo dos estudos foram: periodo de publicacdo (2011-2022), artigos
publicados nas linguas portuguesa e inglesa. Enquanto que, os critérios de exclusdo foram: anais de
eventos cientificos, artigos publicados fora do periodo indicado (2011-2022), artigos de reviséo,

experimentos clinicos com seres humanos e animais.
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ApoOs a etapa de selecdo dos estudos foi elaborado um roteiro para a compilagdo de dados
visando obter informacGes de identificacdo dos autores, titulo, objetivos, material e métodos,

principais resultados e concluséo.

RESULTADOS

Foram identificados vinte e um artigos, obtidos ap6s a aplicacdo dos critérios de inclusdo e
exclusdo. Destes, quatro foram publicados em lingua portuguesa e os demais em lingua inglesa.

As tabelas 1 e 2 (Apéndice A e B), mostram os estudos selecionados nas bases de dados ja
mencionados, nesses contém o ano de publicacdo, autor, titulo, origem do bagaco, dados sobre o
processamento e aplicacdo em alimentos.

Os artigos selecionados foram realizados nos Estados Unidos %12, Italia 131415 China 1°,
Brasil 17:1819.9.20.21.222324.10. 25 'portygal 26, Roménia 27?8 e Eslovénia %°.

Com relagdo a origem do BU utilizados nos estudos selecionados, 57,1% foi obtido do
processo de vinificacdo seguida do processamento de sucos (14,3%), no entanto 28,6% dos estudos
ndo informaram a procedéncia do BU utilizado. Além disso, alguns autores relataram que os BU
utilizados foram obtidos apds a etapa de fermentacio na producdo de vinhos %121314.1516.26

Quanto a utilizacdo das partes do BU (bagaco e sementes) para producéo de farinhas, dos 21
estudos selecionados apenas 9,5% utilizaram somente a casca para o processamento da FBU,
removendo as sementes do bagaco antes do processo de secagem ®’. No entanto, as formas de
utilizacdo do bagaco para obtengdo da farinha mais prevalentes nos demais estudos selecionados
foram somente as cascas com a remocdo das sementes ap0s 0 processo de secagem (42,8%)

9,14,15,22,24,25,26,27,28’ SegUidO das cascas com sementes (38,1%) 10,11,12,18,19,23,25,29.
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As etapas do processo de obtencdo da FBU descritas nos estudos foram distintas,
principalmente em relacdo ao método de secagem empregado, a temperatura e tempo de secagem e
armazenamento do produto final.

Dos 21 artigos selecionados, apenas 7 utilizaram a FBU para a elaboracdo de produtos
alimenticios (snack extrudado, pdes, muffin, brownie, biscoitos tipo cookies, macarrdo e hamburguer
de salmio) 9121318192729~ com a finalidade de avaliar a influéncia da adicio da FBU nas

caracteristicas fisico-quimicas, tecnolégicas e sensoriais das formulacdes.

DISCUSSAO

O BU ¢ considerado um subproduto resultante da industria de processamento de uva,
principalmente do processo de vinificagcdo, sendo constituido por polissacarideos da parede celular
vegetal, como hemicelulose, celulose e pectina, proteinas, gorduras, cinzas e entre outros compostos
20 Além disso, este residuo contém uma grande propor¢do de substancias funcionais, como
polifendis, fibras alimentares e procianidinas que podem ser aplicadas como antioxidantes naturais
em alimentos %,

Em geral, na vinificacdo, o mosto € constituido do suco e BU, passa pela etapa de fermentacéo
que em sintese consiste em transformar os agtcares do mosto (glicose e frutose) em alcool etilico e
outros compostos (glicerol, acetaldeido, acido acético, dentre outros) em condicGes de tempo e
temperatura controlados que podem variar de acordo com as caracteristicas que se desejam no vinho
30.

Alguns estudos comentaram que utilizaram o BU obtidos ap6s a etapa de fermentagdo &
26129131415 'ng entanto, apenas um deles avaliou os efeitos da fermentag&o no teor de antocianinas °.
Os autores constataram que o perfil de antocianinas do BU Cabernet Sauvignon, obtido apds a

fermentacdo foi diferente do teor da casca da baga fresca, sendo que no BU pds-fermentacéo, sete
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antocianinas ndo foram detectadas e as concentracdes de cianidina 3-glicosideo, delfinidina 3-
acetilglicosideo e petunidina 3-acetilglicosideo diminuiram para niveis residuais 6. No entanto, seis
antocianinas puderam ser quantificadas no BU poés-vinificacdo. A variacdo percentual de delfinidina
3-glicosideo, petunidina 3-glicosideo, malvidina 3-glicosideo e malvidina 3-(trans) -
coumaroilglicosideo aumentou, mas as quantidades relativas de peonidina 3-glicosideo e malvidina
3-acetilglicosideo diminuiram, assim, segundo os autores 0s meétodos de processamento de
vinificacdo tém uma influéncia significativa no perfil de antocianinas do BU.

Apos a obtengdo BU para o processamento da farinha o mesmo tende a ser armazenado sob
congelamento em temperaturas que variam de — 5°C a — 24°C até o momento de sua utilizacdo
26,12,21,27,29,271 ou pl’OCESS&dO diretamente apc')s a coleta 17,16,11,18,19,9,20,24,10,13,14,15,25.

Nos estudos selecionados nesta revisdo ndo ha um consenso sobre as etapas que envolvem a
retirada de agua do BU, visto que, esses estudos realizaram métodos diferentes de secagem. A
composicao do BU (casca e semente) foi uma divergéncia observada, pois alguns autores utilizaram
para a elaboracdo da FBU, a partir de casca e semente 1:19121930.231025 enquanto que outros
utilizaram somente as cascas removendo as sementes antes 7' ou depois o processo de secagem
9.20.21.282224 'n3o havendo uma justifica dos autores para a escolha de tais composicdes do BU para a
elaboracdo da FBU.

Outra divergéncia observada e que consideramos como a principal etapa do processamento da
FBU é a secagem, que consiste em um método de reducdo do teor de umidade dos alimentos 3%,
favorecendo seu armazenamento e conservacao. Dentre os métodos de reducdo da atividade de agua
mais utilizados estdo a secagem em estufa com ar quente e liofilizac&o, sendo que outros métodos de
secagem foram menos recorrentes como temperatura ambiente, estufa a vacuo e forno por conveccao.
Com excecdo da liofilizacdo, esses metodos convencionais de secagem sdo mais faceis e tém custos

de producdo mais baixos *°.
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Assim como os métodos de secagem, a aplicagdo de tempo e temperatura de secagem também
foram divergéncias, visto que o método de secagem em estufa, um dos mais utilizados, a aplicagdo
de temperatura variou de 35°C a 80°C e o tempo de secagem variou de 24 — 72 horas ou até peso
constante. Sendo assim, ndo h4 um consenso sobre as condigdes ideais de secagem para a conservagao
e armazenamento da FBU, bem como da manutengdo dos compostos bioativos naturalmente presentes
no BU, o que indica a necessidade de mais investigacdes a cerca desta etapa.

Tseng e Zhao (2012)'?, investigaram métodos de secagem economicamente viaveis (forno
convencional, forno a vacuo, ar ambiente) em comparacdo com a liofilizacdo que é o mais oneroso e
em relacdo a estabilidade de compostos bioativos em BU. Os autores observaram que as amostras
liofilizadas obtiveram teor de compostos fendlicos totais, teor de antocianina, atividade antioxidante,
teor total de flavanol mais elevados, seguido das amostras secas ao ar ambiente. No entanto, todas as
amostras perderam uma quantidade significativa de compostos bioativos durante 16 semanas de
armazenamento a 15 + 2 °C. Os autores ressaltaram que a estufa a 40 °C e a secagem ao ar ambiente
sdo altamente favoraveis, considerando a quantidade de retencdo da maioria dos compostos bioativos
medidos e seu custo muito menor em compara¢do com a liofiliza¢do, portanto, podem ser empregadas
na aplicacdo comercial de secagem de grandes quantidades de subprodutos do processamento de
vinho. Ressaltaram também que € fundamental desenvolver condi¢Ges de secagem que possam
maximizar a retencdo de polifendis, enquanto permanecem economicamente viaveis.

Dos artigos selecionados, apenas sete (33,33%) utilizaram a FBU para a elaboracdo de
produtos alimenticios, o que indica que esta matéria-prima tem sido pouco explorada (Apéndice B).
A area de pées, massas e biscoitos tem sido a mais estudada na aplicagdo de FBU, e os teores de
adicdo e/ou substituicdo variam de 5 a 50%. A concentracdo de FBU em formulac@es alimenticias
depende muito do tipo de produto, das caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas necessarias a eles para

despertar o interesse do consumidor.
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Para a elaboracio de biscoitos a adi¢do de FBU varia entre 25% a 50% #1° no entanto, nas
formulagdes com adigéo a partir de 30% de FBU pode acarretar em aumento da dureza dos biscoitos,
possivelmente devido a diluigdo do gluten pela adi¢do da FBU. Quanto a preferéncia destes produtos
por provaveis consumidores 8, o estudo indicou que biscoitos com adigdo até 20% de FBU s&o os
mais preferidos, em relacdo aos atributos de sabor, textura e aparéncia, além de intencdo de compra.
No entanto Piovesana et al 2013*°, identificaram que adigdo de até 15 % de FBU em formulagdes de
biscoitos é aceitavel de acordo com os atributos sensoriais de sabor, crocancia e impressao global.

Segundo Karnopp et al. 20158, o enriquecimento dos biscoitos com BU Bordeaux promoveu
aumento significativo nos compostos fendlicos totais, sendo que os biscoitos formulados com maior
quantidade de BU e farinha de trigo integral apresentaram maior atividade antioxidante, indicando
gque mesmo com 0 cozimento em altas temperaturas esses compostos ainda permanecem presentes
nas formulagdes com FBU.

Em pées a adigdo de FBU variou de 6% a 15%, sendo observado alteragdes nas caracteristicas
dos produtos obtidos, como na cor da crosta, que em formulacdes adicionadas de FBU tinta, tornaram-
se mais escuras a medida que a porcentagem de FBU aumentou devido ao aumento da concentragédo
de pigmentos na FBU 22, No entanto, com 0 aumento da substituicio de FBU, ocorreu a diminuic&o
do volume, aumento da dureza dos pdes e porosidade do miolo, tornando-o mais heterogéneo,
indicando a influéncia negativa da FBU nas caracteristicas tecnoldgicas desses produtos. Visto que o
volume e dureza séo atributos sensoriais indicadores de qualidade que influenciam na aceitabilidade
do produto pelo consumidor 1228,

Quanto aos compostos bioativos, assim como nos biscoitos, nos pdes também foram
observados gque naqueles enriquecidos com FBU os valores de atividade antioxidante e compostos

fenolicos foram superiores a formulagio sem adicdo de FBU 228,
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Quanto as caracteristicas sensoriais 0s pdes com adi¢do de até 10% sdo bem aceitos pelos
provadores 12, mas cabe-se ressaltar que a adi¢do de FBU resulta em diferencas significativas na
aparéncia da crosta e em todos os atributos sensoriais, como no amargor do pao que aumenta com a
adicdo de FBU %,

Além da sua aplicacdo em formulagdes de alimentos a FBU pode ser uma alternativa como
fonte antioxidante natural e segura em outros tipos de alimentos como pescados favorecendo a
reducdo da oxidacdo lipidica durante o armazenamento sob congelamento, sem comprometer

negativamente as caracteristicas nutricionais ou microbioldgicas destes produtos 2’

CONCLUSAO

O método de secagem FBU ainda ndo € um consenso entre 0s pesquisadores da area, visto
que, sdo utilizados diferentes tempo e temperatura. Além disso, diferentes formas de utilizacdo da
composicdo do bagaco (cascas e/ou sementes), sendo necessario que sejam realizadas novas
investigacOes para identificar o método de processamento mais econdmico sem que ocorra a perda
de compostos bioativos importantes que justificam a utilizacao deste residuo na alimenta¢do humana
e ainda contribui para evitar o seu descarte no meio ambiente.

Ressalta-se ainda que sdo necessarias novas pesquisas quanto a aplicabilidade da FBU em
novas formulaces alimenticias, bem como, a investigacdo de outras variaveis que podem ser
exploradas como a influéncias do processo de fermentacao na composicdo de compostos fendlicos da
FBU; as diferencas na composicdo da FBU de diferentes variedades de uva e formas de

armazenamento e conservagao desta matéria-prima sem afetar a sua composicao.
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Tabela 1: Descri¢Ges das publicacdes relacionados a obtencéo da matéria-prima e processamento da farinha do bagaco da uva.

Ano de Origem do Obtido apo6s Partes do :
S . bagaco Tipo de secagem
publicacéo e Titulo A processo de bagaco o
(vinificacéo N . T°C/tempo de secagem
Autor fermentacgao utilizadas
€ Suco)
Phenolic compounds and
2011 antioxidant activity of seed and
Rockenbach sl_<|r_\f extracts dOf re_d. grai:)eb (Vitis Vinificacao Néo Casca Liofilizacao
ot al. 17 vinifera and Vitis la ru_s_ca)
' pomace from Brazilian
winemaking
Identification and quantification
2013 Qf. anthocyanlns in Kyoho grape Vinificagdo e . e
Li et al 16 juice-making pomace, Cabernet SUCO Sim Casca Liofilizacao

Sauvignon grape winemaking
pomace and their fresh skin




Estufa de ar forcado
(40°C/até ndo haver mais
perda de peso);

Estufa a vacuo (40°C com
vacuo de 27 Pa/até nado

Effect of Different Drying )
. haver mais perda de
2012 Methods and Storage Time on the es0):
Retention of Bioactive T « Casca e | PO
Tseng e : . Vinificacao Nao
Zhaotl Compounds z_:md Antibacterial semente Temperatura  ambiente
Activity of Wine Grape Pomace (25 °C exposto a0 ar/até
(Pinot Noir and Merlot) ~ post
ndo haver mais perda de
peso);
Liofilizador (-55 °C com
vacuo de 17,33 Pa/até ndo
haver mais perda de peso).
Towards comprehensive
2013 utilization of  winemaking Removeu a
residues:  Characterization  of e . semente o
Mendes et . Vinificacao Sim , 40°C
21,26 grape skins from red grape apos a
' pomaces of variety Touriga secagem
Nacional
Estufa com circulacdo e
2013 Elaboracdo e aceitabilidade de Casca o renovacéo de ar (45°C/até
Piovesana et biscoitos enriquecidos com aveia | NI NI semente atingir umidade adequada
al.1® e farinha de bagaco de uva. ara farinhas - 14%).
gac P
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2014 Physicochemical, Nutritional, and . o ik
Walker et Sensory Qualities of Wine Grape | Vinificagédo Sim Casca Des:JqlrgtadE) ' d(40 Clate a
al.12 Pomace Fortified Baked Goods semente estabilizagao do peso).

Effects of whole-wheat flour and

2015 bordeaux grape pomace (Vitis Casca
Karnopp et labrusca L.) on the sensory, NI NI semente NI

al.*® physicochemical and functional

properties of cookies

2016 Obtengdo e caracterizagdo  de sF,{eean?n\ésu Estufa de circulacdo de ar
Bender et farinha de casca de uva e sua | Vinificagdo Sim 005 (55°C/24 horas) ¢

al.® utilizacdo em snack extrusado. P '

secagem

2016 Antioxidant dietary fibre recovery 5eemme?1¥§u

Beres et al 2 from Brazilian Pinot noir grape | Vinificacdo NI 005 Estufa (60°C/20 horas).
' pomace. P
secagem

2016 Composicdo centesimal de farinha Estufa com circulacdo
Oliveira et de uva elaborada com bagaco da | Vinificagédo NI NI perpendicular  de ar

al.! industria vitivinicola. (70°C/2 horas).

2017 Comparative Polyphenolic Removeu Folha de polietileno em
Muncaciu et Content of Grape Pomace Flours NI NI semente sala com 20-22°C e 40%

al27 from ‘Feteasca neagra’ and apos de umidade (20-22°C/1

' ‘Italian Riesling’ Cultivars secagem semana).

2018 Functional Tannins in Grape Eem%\gu
Muncaciu et Pomace Flours of Feteasca | NI NI A0S NI

al.?® Neagra and Italian Riesling P

secagem
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2018

Quality characteristics of wheat

: - Casca e |Forno por convecgdo
Spor;r; et flour dough and bread containing | NI NI semente (80°C/3horas).
al. grape pomace flour
Antioxidant dietary fibre from Removeu a
2019 grape pomace flour or extract: Ce o semente 0
Beres et al.? Does it make any difference on the Vinificagdo NI apos a Estufa (60°C/20 horas).
nutritional and functional value? secagem
Effects of grape pomace flour on Estufa com circulagéo
2019 . x Casca e o
Cilli et al.23 quality parameters of salmon | Suco Né&o semente forcada de ar (40°C/72
' Burger. horas).
Enzymatic production of
xylooligosaccharides from Removeu a
2019 Brazilian Syrah grape pomace PR semente o
Costaetal.?® | flour: a green alternative to Vinificagdo NI apos a | EStufa (45 °C/ 24 horas).
conventional methods for adding secagem
value to agricultural by- products
2019 Compostos fenodlicos totais e Casca e | Estufa com circulacio de
Zopellaro et atividade antioxidante da farinha | NI NI °c/a8 h ¢
al.1° do residuo da uva total. semente ar (55°C/48 horas).
I . Estufa com circulacdo de
2020 Daesifpolpgu&i bhlggcoxa?rz;?ggii Vinificacao Sim NI ar forgado (60°C/8 horas
Gaitaetal® | P y P ¢ (diariamente, trés dias

grape pomace skins.

seguidos).




Strategies for Reuse of Skins

Removeu a

Estufa  (50°Cl/até a
estabilizacdo do peso);

2020 Separated From Grape Pomace as semente Temperatura ~ambiente
Gerardi et para P . Vinificagdo Sim . (ate a estabilizagdo do
14 Ingredient of Functional apos a .
al. peso);
Beverages secagem
Liofilizador (até a
estabilizacdo do peso).
2021 Effects of high-temperature Removeu a | Estufa (35 °C/48 horas);
Guaita et drying on the polyphenolic Vinificacio sim semente
al.15 composition of skins and seeds ¢ apos a | Escala industrial (35°C-
' from red grape pomace secagem 200°C/2 + 2 minutos).
202.1 B'O.aCt.'Ve compounds and « Casca e |Estufa  (50°C/até a
Monteiro et antioxidant capacity of grape Suco Nao e
25 semente estabilizacdo do peso).
al. pomace flours.

NI — N&o informado
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Tabela 2. DescricOes das publicacdes relacionados a aplicabilidade da farinha do bagaco da uva em produtos alimenticios.
Ano de Aplicacao
publicagdo Titulo P I ¢ Principais Resultados Conclusao
o autor em alimento
« Os  biscoitos  apresentaram | Os niveis de substituicdo usados
Elaboracéo e . . .
T propriedades sensoriais | neste estudo foram aceitos pelos
aceitabilidade de PR . . _
2013 DISCOItOS aceitaveis, sendo os percentuais | julgadores;
Piovesana enriquecidos  com Biscoito de substituicdo (30%, 40% e )
etal.l8 4 . 50%) de FBU aceitos pelos | E possivel utilizar matérias-primas
aveia e farinha de ; .
bacaco de uva julgadores, dentre todos os | de baixo valor agregado.
gag ' atributos avaliados.
Pao e muffins: valores mais altos | Validou o bagaco das uvas Pinot
de fendis totais e atividade | Noir e o Pinot Grigio como fonte de
antioxidante foram alcancados | fibra dietética antioxidante a ser
em amostras fortificadas com | fortificado em  produtos de
Physicochemical, 15% de FBU tinta; panificacao;
2014 Nutritional, and P30 de
Sensory Qualities of . Brownies: 10% FBU tinta maior | Paes e muffins foram considerados
Walker et . forma/Muffi - . o Y
al 12 Wine Grape Pomace n/Brownie valor de atividade antioxidante, | aceitaveis com uma substituicdo de
' Fortified Baked e o0 controle teve o maior valor | 5% ou 10% de FBU tinta e brownies
Goods de fendis totais; com 15% de substituicdo de FBU
tinta com base nas caracteristicas
Paes, muffins e brownies: 15%, | fisico-quimicas e sensoriais em
15% e 25%, respectivamente de | comparagdo com o controle.
FBU tinta apresentaram maior




quantidade de fibra dietética
antioxidante;

Avaliacdo sensorial: ndo houve
diferenca no gosto geral de paes
e muffins 5% e 10% FBU tinto
ou brownies 15% e 20% BU em
comparacao com os controles.

Effects of whole-
wheat flour and

Adicéo de FBU: 20%,25%30%;

bordeaux grape A adicdo de FBU integral e . -
L OO - O desenvolvimento de biscoitos com
2015 pomace (Vitis S organico diminuiu a atividade de - P
Biscoito tipo . adicdo de FBU ¢ viavel e o produto
Karnopp et | labrusca L.) on the : agua e aumentou ] ;
19 cookie AT contém alto teor de fibras, com
al. sensory, significativamente o teor de S . o
. . . i~ significativa atividade antioxidante.
physicochemical and fibras, dureza, fragilidade,
functional properties atividade antioxidante e teor de
of cookies fendlicos totais dos biscoitos.
Adicdo de FBU: 9% e 18%;
. . . ) A adicdo de FBU em snacks
Fibra, carboidratos e cinzas: .
o o ) extrusados torna-se vidvel quanto
« principais constituintes da FBU; A -
Obtencgdo e aos pardmetros tecnoldgicos
2016 caracterizacdo  de . avaliados;
. Snack Resveratrol, luteolina e
Bender et farinha de casca de
9 e extrudado kaempferol foram os compostos -
al. uva e sua utilizacéo Identificada a  presenca de

em snack extrusado.

fendlicos detectados em maior
quantidade na FCU, indicando
presenca de antioxidantes na
farinha;

significativas ~ quantidades  de
resveratrol, luteolina e kaempferol,
compostos  antioxidantes  com
importantes propriedades biologicas.
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Formulagdo de snack contendo
9% (5% fibra) de FBU
apresentou melhores resultados
de aceitacdo com relacdo aos
atributos cor, aroma e textura.

2018
Sporin et
al.?®

Quality
characteristics of
wheat flour dough
and bread containing
grape pomace flour

Paes

Adicdo de FBU: 6%, 10% e
15%;

Adicdo de FBU 'Zelen' (6%) e
'Merlot' (10%, 15%) a massa
aumentou seu tempo de
estabilidade em relacdo ao
controle, o que indica melhor
resisttncia da  massa e
capacidade de panificacéo.

Adicdo FBU: afetou o volume
do péo, a firmeza, a cor do miolo
e da crosta, e a intensidade do
odor e sabor;

Adicdo FBU: textura de miolo
mais pegajosa e menos elastica,
e  propriedades  sensoriais
negativas, como aumento da
intensidade do sabor residual e
sensacao de areia na boca;

FBU excelente fonte de
enriquecimento nutricional para o
pao;

Na avaliacdo sensorial, a cultivar

'Zelen' foi preferivel,

Os efeitos positivos da FBU 'Merlot'
nas propriedades reoldgicas da
massa S80 mais promissores.
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Conteudo fendlico e a atividade
antioxidante do péo foram
positivamente correlacionados
com a adi¢do FBU.

Effects of grape

Adicdo de FBU: 1% e 2%j;

A incorporagdo de FBU no
hamburguer de salmé&o alterou a
cor e a aparéncia, mas ndo afetou

FBU: potencial aplicacdo em
hambdrgueres de salmdo como fonte
antioxidante natural e segura, além
de, diminuir a oxidacdo lipidica
durante 0 armazenamento
congelado, sem  comprometer

2019 . 0 odor; negativamente as  caracteristicas
- pomace flour on | Hamburguer TN RO
Cilli et uality parameters of | de salmao nutricionais ou microbioldgicas;
al.?’ (slalmo>r/1pBur or TBARS foi significativamente
ger. inibido pela incorporacdo do | FBU irradiada melhorou o valor
FBU, e o BHT apresentou o | nutricional dos produtos de salmé&o;
maior efeito inibitorio.
Hamburgueres de salmé&o fabricados
com FBU apresentaram aceitacao
sensorial satisfatoria.
ic3 - 20 0 04
Adigao de FBU: 3%, 6% e 9%; A incorporacdo de FBU nas
Designing of high A incorporacédo de GPS até um formulagoes de macarro levaram a
. x importantes aumentos do total teor
2020 value-added  pasta nivel de 6% na formulacdo da de  oolifensis.  dependendo  da
Gaita et formulas by | Macarréo massa levou a obtencdo de P ’ P .
13 . . : porcentagem usada na formulagéo;
al. incorporation of produtos com  propriedades

grape pomace skins.

sensoriais e funcionais

melhoradas;

A capacidade antioxidante das
formulagbes de massas aumentara
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A capacidade antioxidante de
alimentos fortificados amostras
de massas foi aumentada pela
incorporacdo de polifendis da
FBU.

devido a incorporacdo de polifendis
provenientes de GPS;

A adicdo de 9% FBU nao ¢
recomendada pois, dificulta o
processamento da massa,
especialmente durante as etapas de
amassar, modelar e secagem devido
a diminuigdo do teor de gluten e
consequentemente, na reducdo da
elasticidade da massa.
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ANEXO 1 - CONDIGCOES PARA SUBMISSAO NA RIAL

Condicdes para submissao

Como parte do processo de submisséo, os autores sdo obrigados a verificar a conformidade da submissdo em relacdo a
todos os itens listados a seguir. As submissdes que ndo estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos
autores.

Carta de Apresentagdo assinada por todos os autores conforme indicado nas Diretrizes para Autores, item Declaragdes e
Documentes Solicitados. Documento cbrigatorio;

v

Pagina de Identificacdo do manuscrito com titulo bilingle em portugués ou espanhol e em ingl&s, nome e instituicdo de
afiliacdo de cada autor, incluinde enderego eletrénico e telefone do autor principal ou de correspond&ncia. Incluir

' enderego eletrdnico para ORCID e LATTES de todos os autores quando possivel, nome da agéncia financiadora e
numero(s) do processo(s) quando existir e no caso de artigo baseado em tese/dissertacdo, indicar o nome da
instituicdo/Programa, grau e ¢ ano de defesa. Documento obrigatério;

Estrutura do texto do manuscrito, em formato Word ou similar (doc, txt, rtf), fonte Times New Roman, fonte 12, espaco
& duplo, titulo, resumo & palavras-chave bilingles em portugués ou espanhal & em inglés. Texto dividido em Introducio,
Material e Métodos, Resultados, Discussdo e Conclusio;

Referéncias normalizadas compondo a estrutura do texto, segundo estilo Vancouver, ordenadas pela citagdo no texto &
v numeradas; verificar se todas estdo citadas no texto; informar endereco eletrénico contendo o (deoi) ou as URLs quando
existentes.

Tabelas numeradas sequencialments, com titulo em fonte Times Mew Roman, tamanho 10 e notas em fonte Times New
&' Roman, tamanho 9, e no mé&ximo com 12 colunas, em formato Word ou similar {doc, txt, rtf), anexadas em documento &
parte, com indicacdo das insergdes na estrutura do texto;

Figura nos formatos (tif, jpeg ou pdf), com resclugdo minima 300 dpi, anexadas em documento & parte, com indicagio
das inser¢des na estrutura do texto.

ARTIGO DE REVISAO

Artigos dedicados a apresentagdo e a discussao de temas de interesse cientifico e de relevancia para a salde publica.
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metodoldgica dos trabalhos consultados e sintese conclusiva.
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Devem conter no maximo 7500 palavras, excluindo resumos, tabelas, figuras e referéncias.

Tahelas, figuras, gréficos e fotos, sdo limitados a 3 (trés) no conjunto, e devem incluir apenas os dados imprescindiveis
em arquivos separados. As figuras ndo devem repetir dados ja descritos em tabelas.

As referéncias bibliograficas, limitadas a 80, devem incluir apenas aguelas estritamente pertinentes e relevantes a
problematica abordada. Deve-se evitar a inclusdo de ndmero excessivo de referéncias numa mesma citagdo. Citagdes de

documentos ndo publicados e ndo indexados na literatura cientifica (teses, relatérios e outros) devem ser evitadas.

Os resumos em portugués ou espanhol (resumen) e em inglés (abstract) devem ter até 200 palavras, com a indicagdo de

3 a 6 palavras-chave (keywords).

Make a new submission to the ARTIGO DE REVISAQ section.



