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RESUMO

A industria vinicola gera anualmente uma quantidagieessiva de residuos sélidos, alinhado ao dondei
economia circular, o reaproveitamento do bagagovdeapresenta grande relevancia ambiental e teginal6
pois preserva compostos com propriedades nutrisi@f@ncionais. Este trabalho teve como objetiadiar

0s parametros fisico-quimicos da farinha do bagecova da cultivar Malbec para analisar sua viddoile
como ingrediente no enriquecimento nutricional ileentos. O residuo foi coletado na Vinicola Mekm
Garanhuns-PE, higienizado, submetido & inativagdorgtica a 80 °C por 15 minutos e seco a 40 °Qgor
horas. Apos a trituracéo e padronizacdo em pedei® mesh, as analises foram realizadas em atigli©s
resultados obtidos (média + desvio padrédo) revelanea atividade de agua de 0,413 = 0,001 e teor de
umidade de 12,24 + 0,44%, valores reduzidos queepem estabilidade higroscopica e seguranca
microbioldgica ao produto. A farinha destacou-segpeeores expressivos de lipideos (14,47 + 0,16%8
proteina bruta (13,252 + 0,967%), o0 que consokdgp®tencial para a suplementacéo dietética habuyzH
médio foi de 3,813 + 0,011 e a acidez total titaldwei de 0,192 + 0,012%, um ambiente acido prapjera
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estabilizar as propriedades funcionais ativas demah Adicionalmente, registrou-se solidos solg\etais

de 3,73 £ 0,057 °Brix, cinzas de 3,23 + 0,18%, condlade elétrica de 1,873 + 0,011 mS/cm e ac@care
redutores de 50,86 + 0,91 g/mL. A andlise instruadede cor indicou parametros de luminosidade %83

*+ 0,650, a* = 7,56 = 1,628 (tonalidade avermelhadha¥ = -0,3 + 0,066 (tonalidade azulada), confinoha
uma coloragdo escura e arroxeada tipica da cyltdeaorrente da alta concentracao de antociar@uamslui-

se que a farinha do bagaco de uva Malbec exibdemteequalidade fisico-quimica, estabilidade eéatds
nutricionais e tecnoldgicos favoraveis para a ipomacdo em formula¢des alimenticias ou como corante
natural, configurando uma alternativa viavel paitiger os impactos ambientais do setor agroindaistri

Palavras-Chave: Uva Malbec; aproveitamento alimentar; composigéiatesimal; residuos solidos;
economia circular.

RESUMEN

La industria vitivinicola genera una cantidad digativa de residuos sélidos anualmente. En lirma el
concepto de economia circular, la reutilizacion afeljo de uva presenta una gran relevancia ambignta
tecnoldgica, ya que conserva compuestos con praghéschutricionales y funcionales. Este trabajo twrno
objetivo evaluar los parametros fisicoquimicosadedrina de orujo de uva de la variedad Malbec quaaiizar

su viabilidad como ingrediente en el enriquecinoematricional de alimentos. El residuo se recolemto
Vinicola Mello, en Garanhuns-PE, se sanitiz6, sesti® a inactivacion enzimatica a 80 °C durantmirfutos

y se secO a 40 °C durante 24 horas. Después delienda y estandarizacion a través de un tamiz allam
32, los andlisis se realizaron por triplicado. kesultados obtenidos (media + desviacion estameag)aron
una actividad de agua de 0,413 + 0,001 y un camedée humedad de 12,24 + 0,44 %, valores bajos que
confieren estabilidad higroscopica y seguridad ofimidgica al producto. La harina destacé por su
significativo contenido de lipidos (14,47 + 0,17 9@roteina bruta (13,252 + 0,967 %), lo que cddacsu
potencial para la suplementacion dietética rutindtl pH promedio fue de 3,813 £ 0,011 y la actiteiable
total fue de 0,192 + 0,012 %, un entorno &cido jsioara estabilizar las propiedades funcionattisas del
material. Ademas, se registraron sélidos soluldedds de 3,73 = 0,057 °Brix, cenizas de 3,23 B 04l
conductividad eléctrica de 1,873 + 0,011 mS/cm gcares reductores de 50,86 + 0,91 g/mL. El analisis
instrumental del color indicé parametros de lumitad L* = 7,93 + 0,650, a* = 7,56 + 1,628 (tonoizo) y

b* = -0,3 £ 0,066 (tono azulado), lo que confirnm@awcoloracion oscura y violacea tipica de la vaded
resultado de la alta concentracion de antocianasoncluye que la harina de orujo de uva Malbesegnta
una excelente calidad fisicoquimica, estabilidaatributos nutricionales y tecnoldgicos favorablasapsu
incorporacién en formulaciones alimentarias o comiorante natural, lo que representa una altermatable
para mitigar los impactos ambientales del sectmiagustrial.

Palabras Clave:Uvas Malbec; utilizacion de alimentos; composiguidaximal; residuos soélidos; economia
circular.

ABSTRACT

The wine industry generates a significant amourgadifi waste annually; in line with the circulatoeomy
concept, the repurposing of grape pomace is ot grearonmental and technological relevance, peserves
compounds with nutritional and functional propesti@his study aimed to evaluate the physicochemical
parameters of flour made from Malbec grape pomaessess its viability as an ingredient for theitiohal
enrichment of foods. The residue was collected fidimicola Mello in Garanhuns, Pernambuco (PE),
sanitized, subjected to enzymatic inactivationGitG3for 15 minutes, and dried at 40°C for 24 holfser
grinding and standardization using a 32-mesh sevalyses were performed in triplicate. The reslbtained
(mean + standard deviation) revealed a water &gtofi 0.413 + 0.001 and a moisture content of 1224
0.44%, low values that confer hygroscopic stabdityl microbiological safety to the product. Theufletood
out for its significant lipid (14.47 + 0.17%) andude protein (13.252 + 0.967%) contents, reinfaydits
potential for dietary supplementation. The meanws$ 3.813 + 0.011, and the total titratable acidis
0.192 + 0.012%, creating an acidic environment cone to stabilizing the material's active funcabn
properties. Additionally, total soluble solids af73 + 0.057 °Brix, ash content of 3.23 + 0.18%ctleal



conductivity of 1.873 + 0.011 mS/cm, and reducingass of 50.86 + 0.91 g/mL were recorded. Instrumaden
color analysis indicated lightness parameters of[£93 + 0.650, a* = 7.56 + 1.628 (reddish huejl b* =
-0.3 £ 0.066 (bluish hue), confirming the dark, gligh coloration typical of the cultivar, resultifigpm the
high concentration of anthocyanins. It is concludbdt Malbec grape pomace flour exhibits excellent
physicochemical quality, stability, and nutritiorzeld technological attributes favorable for incoghion into
food formulations or use as a natural colorantieggnting a viable alternative to mitigate the minental
impacts of the agro-industrial sector.

Keywords: Malbec grape; food utilization; proximate compiosit solid residues; circular economy.

INTRODUCAO

A agroindustria brasileira gera expressivas quadgd de residuos organicos durante o
processamento de alimentos, 0s quais representportantes desafios ambientais, mas também
oportunidades para o desenvolvimento de produtosnaier valor agregado. A quantidade de
residuos gerados por ano no Brasil vem aumentarattbugimente pelos anos; de acordo com a
Associacao Brasileira de Residuos e Meio AmbieABREMA), em 2025, foram geradas cerca de
81 milhdes de toneladas, com cada habitante pnodozm média um quilo de residuos por dia.
Considerando estes numeros no contexto indusdealdo aos seus processamentos e exportacoes;
a industria alimenticia tem um dos maiores impaatobientais do pais, desde a colheita da matéria-
prima até a venda do alimento sao gerados divergg®odutos, que caso nao sejam reutilizados ou
descartados corretamente, podem prejudicar o mdiceate (Peteffet al., 2023).

De acordo com a lei n® 12.305/2010, residuos s®kdio todo material, substancia, objeto
ou bem descartado resultante de atividades huneamasciedade; apesar desta caracterizagao como
descartavel, no caso dos residuos agroindusteaisigem vegetal, parte desses materiais preserva
compostos de interesse nutricional e tecnolégogm,lapesar de frequentemente serem considerados
materiais sem valor econémico, os residuos soélalgdnicos podem ser materiais de grande
importancia tanto para o campo de pesquisas codw apmércio (Ferret al., 2023), o que tem
impulsionado a adocao dos principios da econongalar no setor agroindustrial.

A economia circular se trata de um modelo econéraemoque recursos sao reutilizados e
mantidos no ciclo de producéo, evitando desper@igerando mais lucro para a industria (Is&ton
al., 2023), dessa forma, as industrias alimenticéaa procurando formas de utilizar os residuos
sélidos produzidos para elaborar novos produtosa@antuito de aumentar seu lucro e reduzir o seu
impacto ambiental, o que pode ser observado peh@aio nas pesquisas envolvendo a utilizacao de
materiais residuais que previamente seriam descartau vendidos para a producdo de outros

produtos.



Dentre as variedades de uvas processadas pel&riadirsicola nacional, a cultivar Malbec
destaca-se por possuir uma casca espessa e umacaolgetinta profunda, caracteristicas que
refletem uma elevada concentracdo de compostodidendVinha, 2024); durante a etapa de
prensagem para a elaboracao do vinho, esses campestmanecem em quantidades significativas
no bagaco; composto pelos restos de sementes,ecasgacos, conferindo a esse residuo um elevado
potencial antioxidante e antimicrobiano.

Diante desse cenario, a farinha de bagaco de ullzeMpoderia ser utilizada para aumentar
o valor nutricional de alimentos e diminuir o imfmambiental causado pelo descarte improprio
desse residuo. Logo, esse trabalho tem como abjetoaracterizagéo fisico-quimica da farinha do
bagaco de uva Malbec para analisar se suas castictey sdo favoraveis para o enriguecimento

nutricional de outros alimentos.

FUNDAMENTACAO TEORICA
Economia circular e valorizac@o de residuos agroingstriais

Segundo D'Andréa, Carvalho e Figueiredo (2024gspdrdicio de alimentos representa um
problema expressivo nos setores de varejo, decssrwle alimentacdo e domésticos, sendo
responsavel por perdas consideraveis de matérimpgue poderiam ser reaproveitadas. E
importante diferenciar trés conceitos correlatasém distintos: o desperdicio de alimentos refere-
se a perda de produtos ainda aptos ao consumogmdia cadeia produtiva; os residuos alimentares
correspondem as sobras e partes ndo comestivatagero consumo final; enquanto que os residuos
agroindustriais, foco deste trabalho, sdo os sulpos solidos gerados durante o processamento
industrial de matérias-primas agricolas, como ésoao bagaco de uva. Grande parte desses
alimentos e subprodutos pode ser reaproveitadanpar de tecnologias voltadas a valorizagdo de
residuos. Estes residuos causam grandes danostaishipiando descartados incorretamente; a céu
aberto ou queimados, podem afetar a biodiversidadlelima da regido, além do fato de que seu
desperdicio ir4 elevar os custos de producéo (D&mdarvalho; Figueiredo, 2024). Para confrontar
essa realidade, pesquisadores vém sugerindo eigmsdp maneiras diferentes para utilizar esses
residuos de forma que evitem esses maleficiose Eogrresiduos agroindustriais com elevado
potencial de aproveitamento destaca-se o bagagavalegerado em grandes quantidades pela

indUstria vinicola.



Bagaco de uva como matéria-prima para obtencdo dagredientes alimenticios

O aumento do interesse por vinhos tem sido motara p expansao da vinicultura, devido
a isso tem surgido cada vez mais agroindustriaadés em vinhos finos e areas de cultivo de
diferentes cultivares de uvas (Vieira Filho; Quejrbima, 2023), consequentemente, a geracéo de
residuos dessas industrias também tem aumentadficsitivamente. Com bilhdes de toneladas de
bagaco de uva produzidas por ano, o que causaeprablambientais, econdmicos e sociais para a
populacdo que mora perto de zonas de descartepnp(&ilva,et al, 2021).

Compostos bioativos presentes no bagaco de uva

Os compostos fendlicos constituem um dos maiorepogr de metabdlitos secundarios
vegetais, caracterizados quimicamente pela preskngeelo menos, um anel aromatico ligado a um
ou mais grupos hidroxila, no contexto da tecnolagalimentos, estas substancias sao valorizadas
pela sua elevada capacidade antioxidante, atuamdo sequestradores de radicais livres e inibidores
da oxidacgédo lipidica (Angelo; Jorge, 2007). No lgagde uva, os fendlicos estdo concentrados
principalmente na casca e nas sementes, destasaranantocianinas, responsaveis pela coloracao
purplirea, e o0s taninos condensados, que conferg¢abiliede estrutural e propriedades
antimicrobianas ao residuo (Karastergsbal., 2024; Schwartet al., 2020). A uva Malbec é uma
espécie naturalmente rica em compostos fenélicmsp@ntocianinas, flavonoides e estilbenos, que

estdo presentes na casca e sementes da frutacesgesstos (Lago, 2025).

Potencial tecnolégico da cultivar Malbec

Mesmo apdés a etapa de prensagem esses compostoargéios, de forma que, apesar de
sua classificacdo como residuo, esse material jpoger utilizado para elaborar novos produtos,
como uma farinha de bagaco de uva, para fins cidsmau enriquecedores, ou a grappa, que se trata
de uma bebida alcodlica produzida a partir da ldedth do bagaco da uva (Vincente; Dos Santos;
Dos Santos, 2023, p.56).

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de natureza quantitatbaaager experimental, conduzida em
ambiente laboratorial, tendo como campo de pesqusgaco de uva da cultivar Malbec proveniente
do processamento vinicola realizado em Garanhuns@E instrumentos e o procedimento

experimental utilizados para a coleta e analiseadasstras estdo detalhados nos itens a seguir.



Coleta e preparo das amostras

As amostras de residuos da vinicultura utilizadssanpesquisa foram compostas por bagaco
de uva Malbec, obtidas por meio de doacdo da [Wiaisuprimida para avaliacdo cega], uma
propriedade familiar que cultiva uvas a 900 m di¢udke, localizada no Sitio Mochila de Baixo, na
zona rural de Garanhuns-PE. O material foi coletago apds a etapa de prensagem das uvas para a
producéo do vinho. Inicialmente, o bagaco foi mgiado mediante lavagem em agua corrente. Como
o residuo ja provinha do processo de prensageperisu-se a moagem inicial, sendo as amostras
acondicionadas diretamente em estufa a 80 °C poriditos para promover a inativacao enzimatica

e, consequentemente, inibir a deterioragao do rahter

Apos esse periodo, as amostras foram submetidasgesn em estufa a 40 °C por 24 horas
para desidratacdo. Ao retirar o material da estefdizou-se uma triagem manual para descartar os
engacos remanescentes da etapa de higienizagdarargearcialmente as sementes, visando facilitar
a padronizacdo das amostras. Por fim, procedeur#@racdo utilizando moedor elétrico (Oster),
seguida da padronizagdo em peneira den@h para a posterior realizacdo das andlises fisico-

quimicas.
Composicao centesimal e parametros fisico-quimicos

Os parametros foram organizados em duas categodagosicdo centesimal (umidade,
cinzas, lipideos e proteinas) e parametros fisiéorgos complementares (pH, acidez total titulavel,
sélidos soluveis totais, atividade de 4gua, conitlstde elétrica e acUcares redutores). A atividade
de 4gua (Aw) das amostras foi determinada porréeiireta a 25 °C, utilizando um analisador de
atividade de agua (modelo PRE, Aqualab, Pullmamadés Unidos). Para a quantificacdo da
umidade, adotou-se o método gravimétrico estalnelqulo Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de
cinzas foi medido apds a secagem da amostra ema 680 °C utilizando a Equagéo 1.:

% Cinzas = N/P * 100 1)

N = massa de cinzas (g); P = Massa da amostra (Q)

A determinacao de solidos sollveis totais (SSTjefivd com o auxilio de um refratdmetro
digital, utilizando uma solucdo de 5g da amostna i mL de adgua destilada com o resultado
expresso por °Brix. Para determinar a acidez tibtdével (ATT) foi utilizado o método de titulacédo



com NaOH 0,1 M padronizado, utilizando fenolftaleémmo indicador. A andlise de lipidios foi feita
pela extracdo de Soxhlet utilizando hexano comesd; onde apds as cinco viragens necessarias, 0s

cartuchos foram pesados e o teor foi calculadizamitio a Equacao 2:

%EE = EE/ASA * 100 2

EE = massa de lipideos na amostra (g); ASA = ndasanostra (g)

Para a medida do pH foi utilizado um pHmetro preaate calibrado com solugbes tampéo
de pH 4,7 e 10. A andlise de acucares redutoresfARita utilizando a comparagéo de uma solugéo

diluida 1:25 da amostra com a curva de calibracao.

A condutividade elétrica (CE) foi medida utilizand@ondutivimetro (Avla Cientifica/AC-
200), expressa em mS-¢émPara a determinacdo de teor de proteinas f@ &idestilacdo de
nitrogénio da amostra de acordo com o método dieldjeutilizando o fator de converséo 5,7 para
o material. Para medir a coloracdo da amostradado o aplicativo Color Analyzer onde foram
comparados os valores da cor preto e branco cemda@mostra . Todas as analises foram realizadas
em triplicata de acordo com as metodologias datunstAdolfo Lutz (2008), com a excecédo de
proteinas que foi feita com o método de Kjeldahl.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composigao centesimal e parametros fisico-quimicos

Os resultados obtidos para a composicdo centesnad parametros fisico-quimicos
avaliados estédo apresentados na Tabela 1. O alomdlade foi de 12,24 %, o que indica que 0s
resultados foram similarmente baixos aos da atidd#e agua, com as amostras tendo um teor de
umidade baixo devido a secagem; os resultadosnsimiaamostra em uma zona de seguranca
microbiolégica (Oliveiraet al., 2016). Estes valores sdo fundamentais para tgasaestabilidade
microbiolégica do material, uma vez que a redugiaglia disponivel inibe a degradacao enzimatica

€ 0 crescimento microbiano do material.



Tabela 1-Caracterizacéo fisico-quimica do bagaco de uvaexal

Parametros Bagaco de uva malbec
Atividade de 4gL 0,413 + 0,00
Umidade (% 12,240 + 0,44
Lipideos (% 14,470 £ 0,17
Solidos Soluveis Totais (°Bri 3,730 +0,057
pH 3,813 +0,01
Cinzas (% 3,230+0,18
Proteinas (¥ 13,252 + 0,96
Acidez Total Titulavel (% 0,192 + 0,01
Condutividade Elétrica (mS/ci 1,873 +0,01
Agucares Redutores (g/n 50,860 +£ 0,91
Cor-L* 7,930 + 0,65
Cor-a* 7,560 *1,62¢
Cor- b* -0,300 + 0,06

Resultados apresentados como média + desvio patiodol* (Luminosidade, 0-100); a* (verde-vermelho,
a até +a); b* (azul-amarelo, -b até Hbynte: Autores (2026).

O valor do teor de cinzas (3,23%) pode ser exphicpdla soma dos processos de
higienizacdo para remover engacos e a remocaoapaas sementes do bagaco para facilitar a
padronizacao. O teor de cinzas do bagaco de ugea tewariar entre 2% até 8% (Olivedtal., 2016;
Machadoet al., 2024; Siller-Sanchea al., 2024), o que indica que a amostra tem uma gledei
pequena de materiais inorganicos. Isso apresendad@svantagem, pois 0S materiais inorganicos
podem agir como micro reforgos suplementares pamariguecimento alimentar, no entanto, isso
também apresenta uma vantagem visto que, umaraftanga de cinzas poderia causar uma textura

arenosa na farinha.

Enquanto que o teor de lipidios (14,47 %) apresamtaalores consideraveis considerando
gue o bagaco de uva contém naturalmente um grandedée acidos graxos; como acidos linoleicos,
acidos oleicos, acidos palmiticos e acidos esta(iBennataet al., 2020), o que é importante para

a ideia do material ser utilizado para o fortalemmbo nutricional, pois recomenda-se que os lipideos



componham entre 20 a 30% do valor energético datalieta devido as suas diversas fungdes como
a reserva de energia, a manutencdo da temperaitparal, auxilio na absorcdo de vitaminas
lipossoluveis com vitaminas A, D, E e K, proteca digdos internos e auxilio na producéao de

horménios e sais biliares (Dos Santos, 2024).

Segundo Guedes (2025) o valor da proteina brutaarar dependendo da sua proporcéo
de casca, sementes, engaco e a tecnologia deda{feagentacéo usada. Essa variacdo pode ir de
8% até 15% na matéria seca (Eulic¢ et al., 2024; Almanza-Oliveirost al., 2024), neste caso, 0
resultado obtido de 13,252% é considerado alto panaostra. Esse valor indica que a farinha do
bagaco de uva malbec tem um étimo potencial comquetedor alimenticio e pode ajudar a elevar

o valor proteico de dietas cotidianas.

A atividade de agua obtida foi de 0,413. Esse vaduzido se deve a etapa de secagem,
sendo essencial para evitar a proliferagcdo de fiegoutros microrganismos; o bagacgo de inva
natura contém grande quantidade de agua, retendo a @ajueinda fruta mesmo apds prensagem
(Carvalhoet al., 2022; Vincenteet al., 2021), especialmente no caso de vinhos tintdsgaco é
fermentado junto com o mosto, 0 que 0 mantém Ureidmriquecido com alcool e compostos
fendlicos. Os baixos valores de atividade de aggarem maior estabilidade microbiol6gica durante

0 armazenamento.

O pH médio resultado das analises foi baixo, rasdh no valor 3,813; o que é favoravel
para a estabilidade dos compostos fendlicos eraid uva, visto que o processamento em pH
neutro ou alcalino pode promover a auto-oxida¢c& aenpostos fendlicos (Pasqeetl., 2024).
Devido a isso, esse ambiente acido (0,192 %) itab#igar especificamente as antocianinas,
mantendo a sua cor roxa avermelhada e o potemtiak@ante (Silva, 2024), Isso garante que a

farinha mantenha suas propriedades funcionaissaéioaer misturada a outros alimentos.

Os solidos soluveis totais sdo um indicador da eeinacédo de substancias dissolvidas na
fase aquosa do bagaco, como acucares, acidosarg@&mmlguns compostos fenélicos que ndo foram
dissolvidos durante a producéo do vinho. O valadimde 3,73 °Brix € considerado baixo comparado
ao fruto in natura, isso ocorre porque grande mhrseacucares foram transformados em &lcoois por
leveduras durante o processo de fermentacéo do tiimio (Ferrara, Ferranti, 2023), onde o bagaco
é fermentado junto ao mostro para liberar a cointes e aromas no vinho (Guerra, Silva, 2021).
Esse resultado é positivo para o produto desejadogarante que a farinha seja mais facil de secar,
moer e estocar , evitando que o pé empedre ouabaaridade excessiva, 0 que comprometeria a

conservacao.



A condutividade elétrica indica a presenca de idissolvidos e de &cidos organicos
presentes no bagaco, estando diretamente relaei@mateor de cinzas da amostra, uma vez que 0s
minerais quantificados na determinacdo de cinzasegwondem majoritariamente aos ions
responsaveis pela condutividade elétrica (Maclehdb, 2024). O valor de 1,873 mS/cm indica que
0s minerais da uva néo estao apenas presentessthiaem uma forma eletroquimicamente ativa e
biodisponivel (Kuéubi¢ et al., 2024).

O valor de acucares redutores foi 50,86, essa igadet significativa de agucares, como
glicose e frutose da farinha do bagacgo de uva @agircom as proteinas da mesma para acelerar a
reacao de maillard em alimentos que vao ao forteleeando assim o escurecimento e a produgao
do aroma do alimento; no entanto, em excesso,aimik reacdo ao saturar 0 meio e esgotar os
aminoacidos, o que resulta em uma casca deseqd#éijocom sabor amargo e elevacao de compostos

nocivos, como acrilamida (Damodaran; Parkin; Fermye2010).

A amostra do bagaco de uva malbec € um roxo escongjderando que o L* varia de O
para preto e 100 para branco, pode-se observar qaler 7,93 indica que a cor da amostra € muito
escura, o que é evidéncia da alta concentracaatdeaninas do residuo; o valor a* é positivo (,56
0 que demonstra que a tonalidade da amostra € elaaa e o b* tem valor negativo (-0,3) , o que
indica uma cor puxada para o azul; a combinacaordealor positivo (vermelho) com um negativo
(azul) resulta na tonalidade roxa tipica da cultMalbec. Na industria de alimentos, essa farinha
pode funcionar como um corante natural, permitswustituir aditivos artificiais em formulacdes de

iogurtes, doces e sobremesas.

CONCLUSOES

A caracterizacao fisico-quimica da farinha do baghiuva Malbec confirmou o seu elevado
potencial como ingrediente sustentavel e de altorvagregado para a industria de alimentos,
atendendo satisfatoriamente ao objetivo de avaliawviabilidade para o enriquecimento nutricional.
Os parametros analisados demonstraram que a edeg@agem conferiu seguranca microbiolégica
e estabilidade higroscopica ao produto, essengais 0 seu armazenamento. Nutricionalmente, a
farinha destacou-se por apresentar teores exposs$ivlipideos e proteinas, consolidando-se como
uma excelente matriz para a suplementacéo de déeiths Gtica tecnologica, o balanco entre o baixo
teor de solidos soluveis, a presenca de acucatatores e o pH acido favorece amplamente a sua
aplicacdo no desenvolvimento de produtos forneadssta a sua viabilidade como corante natural.

Conclui-se, portanto, que a transformacéo dessguesigroindustrial em farinha é uma estratégia



altamente favoravel, que promove a economia circalenitiga os impactos ambientais do setor
vinicola. Como perspectivas futuras, recomenda-spli@acdo do ingrediente em formulacdes
alimentares reais, aliada a testes de aceitacéatestar a sua viabilidade mercadoldgica.
Quantitativamente, destacam-se a atividade de dg@a413, o teor de umidade de 12,24%,
0s expressivos teores de lipideos (14,47%) e piebteiuta (13,25%), o pH acido de 3,813 e os
parametros cromaticos (L* = 7,93; a* = 7,56; b* 6,3), que confirmam a colora¢do escura e
arroxeada tipica das antocianinas da cultivar MalBeses resultados, em conjunto, fundamentam a
classificacédo da farinha do bagaco de uva Malbewdagrediente funcional de alto valor agregado,
alinhado aos principios da economia circular e larizacao de residuos agroindustriais do setor

vinicola.
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