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Analise da producao de pao enriqguecido com compostos
bioativos do residuo da uva
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INTRODUGCAO

Os radicais livres causam danos a saude humana levando ao aparecimento de varias doencas, por
isso dependemos da capacidade antioxidante das células para protecao desses efeitos (SILVA et.al,
2010). O reino vegetal possui as principais fontes antioxidantes naturais devido ao seu conteudo de
compostos fendlicos (ANGELO; JORGE, 2007). Dentre as frutas e vegetais as uvas se destacam
devido ao seu alto teor de antioxidantes, os compostos fendlicos, identificados como flavonoides,
acidos fendlicos e resveratrol (ABE, et.al, 2007).

O bagaco é o residuo predominante da vinificacdo, produzido em decorréncia da prensagem das
uvas, formado por casca, sementes, engaco e mosto. Pela biodegradacdo do residuo ser longa, ndo é
possivel transformar toda a matéria organica até a préxima safra e devido a sua grande quantidade de
fibras (ROCHA, et.al, 2019). O bagaco, devido a extracdo incompleta no método de extracdo das
vinicolas, possui compostos bioativos (RIBEIRO, 2016). Esses residuos sdao uma barata fonte de
obtencdo desses compostos, podendo ser adicionados a alimentos a fim de melhorar seu valor
nutricional (ROCKENBACH et.al, 2007). Diante disso, este trabalho consiste em enriquecer o pdo com
o residuo das uvas, agregando ao alimento propriedades funcionais, através da substituicdo da agua
na receita do pdo por um extrato de residuo de uva, verificando se esses compostos permanecem
apods a cocgdo. Simultaneamente serd dado um destino ao residuo produzido pelas vinicolas.
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Grafico 1. Fendlicos totais em pdes enriquecidos com a casca da uva Grafico 1.1. Fendlicos totais em pdes enriquecidos com a semente da uva
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Gréfico 2. Capacidade antioxidante por ABTS em pdes enriquecidos

Grafico 1.2. Fendlicos totais em paes enriquecidos com o residuo da uva
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Grafico 2.2. Capacidade antioxidante por ABTS em paes enriquecidos

Grafico 2.1. Capacidade antioxidante por ABTS em pdes enriquecidos com
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Gréfico 3. Capacidade antioxidante por FRAP em pdes enriquecidos Grafico 3.1. Capacidade antioxidante por FRAP em pdes enriquecidos
com a casca da uva com semente da uva
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Grafico 3.2. Capacidade antioxidante por FRAP em pdes enriquecidos com o
residuo da uva (casca + semente)
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Houve aumento da atividade antioxidante, medida pelo método ABTS, dos pdes assados em relacdo
aos crus proporcional ao aumento do extrato. O aumento dos compostos fendlicos e atividade
antioxidante nos paes assados pode estar relacionado com a perda de agua durante o processo de
coccdo, concentrando  esses compostos e pela desnaturacdao de proteinas, causada pelo calor,
liberando pigmentos, taninos e substancias fendlicas (ATANACKOVIC et.al, 2011). A capacidade
antioxidante, medida pelo método FRAP, aumentou nos paes assados com a casca e diminuiu nos
paes assados com a semente. A reducdo da capacidade antioxidante nos pdes assados com semente,
pode ser relativa a degradacdo de compostos fendlicos devido ao aumento da temperatura, uma vez
que a composicdo dos compostos fendlicos na casca e semente é diferente, podendo ser os
compostos da semente mais sensiveis a temperatura. Peng et. al (2010), avaliaram os efeitos da
fortificacdo do extrato de semente de uva na atividade antioxidante e qualidade do pdo, mostrando
que houve uma reducao na atividade antioxidante apds o processo de coccdo, atribuindo esse
resultado a reacdes induzidas pelo calor entre as proantocianidinas da semente e componentes do
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pdo, como proteinas ou amido, produzindo moléculas grandes que ndo foram extraidas pelos
solventes utilizados no experimento e alternativamente a degradacdo das proantocianidinas pelo
processo térmico, diminuindo a atividade antioxidante. Apesar da capacidade antioxidante ter
diminuido nas formulacdes de pdes assados enriquecidos com a semente e casca com semente, a
capacidade antioxidante foi maior em relacdo aos pdes controles, aumentando conforme o aumento

do extrato.
Figura 1. Cromatograma representativo da amostra do extrato da Figura 2. Cromatograma representativo da amostra do extrato
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Figura 3. Cromatograma representativo da amostra do extrato do Figura 4. Cromatograma representativo da amostra de pdo
residuo da uva (casca + semente) cru enriquecido com a casca da uva
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Figura 5. Cromatograma representativo da amostra de pao
assado enriquecido com a casca da uva
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resveratrol (SOARES et.al, 2008). Os principais compostos presentes na casca da uva sao flavanois,
acidos fendlicos e flavonois como rutina, quercetina e antocianidinas. A semente possui como
compostos principais acido linoleico, proantocianidinas, catequinas, epicatequinas, acido galico e
resveratrol (RIBEIRO, 2016). Ao comparar a cromatografia liquida de alta eficiéncia dos pdes cru e
assado enriquecidos com a casca da uva, podemos perceber que o0s picos dos compostos
permanecem apods a coccdo do pao, mostrando que ndo houve degradacdo dos mesmos, sendo
necessaria a identificacdo desses compostos.

CONCLUSAO

Com base nos resultados adquiridos neste estudo, conclui-se que os compostos fendlicos e
capacidade antioxidante aumentam apds o processamento térmico dos pdes enriquecidos com o
residuo da uva. Portanto, a adicdo do extrato do residuo da uva agrega valor ao pao elaborado,
produzindo um alimento funcional com grande potencial de fornecer beneficios a saude e
concomitantemente deu-se um destino ao residuo produzido pelas vinicolas, auxiliando na reducdo
do impacto ambiental.
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