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1. INTRODUÇÃO 
Segundo a EMBRAPA (2022), o Brasil é atualmente o terceiro maior produtor mundial de frutas, uma vez que 
produz aproximadamente 58 milhões de toneladas, sendo 5,4% da produção internacional, de modo que sua 
produção e comercialização atende de forma preferencial seu mercado interno. Apesar da relevância financeira da 
produção e comercialização de diversas culturas, principalmente de frutas, há também uma preocupação com o 
descarte e acúmulo de resíduos agrícolas e agroindustriais. 
O segmento da vinicultura é conhecido na economia mundial por estar entre uma das indústrias de bebidas alcoólicas 
em maior expansão no mundo, e também por ter um ritmo de crescimento acelerado no Brasil. Consequentemente, 
este avanço implica em um considerável aumento nos resíduos, visto que os subprodutos produzidos pelo bagaço 
(casca e semente), engaço e borra, concentram 30% do volume das uvas do processamento para a fabricação de 
vinhos (BRASIL et al., 2016 citado por RIGHI, VARIANI, BITENCOURT, 2020). Cascas e bagaço da uva são 
fontes abundantes e de baixo custo de antocianinas, o que os torna subprodutos de interesse tecnológico para a 
extração de compostos bioativos.  
Ao analisar a questão do descarte e acúmulo de resíduos agrícolas advindo desta produção, sabe-se que a geração 
de subprodutos da atividade vinícola está intrinsecamente vinculada a este tipo de produção, sendo possível listar 
os seguintes principais resíduos produzidos: o bagaço de uva (15% seco, 20-45% úmido), talo de uva (2,5-7,5%) e 
borra de vinho (3,5-8,5%) (FAO, 2013, citado por VILELA, 2018). Estes resíduos em abundância conferem risco 
de contaminação ambiental. Entretanto, estes subprodutos são ricos em compostos orgânicos e contém altas 
concentrações de fosfatos e nitratos, além de carboidratos e compostos fenólicos (KEYSER et al., 2003; 
BUSTAMANTE et al., 2007; CORBIN et al., 2015; DENG; PENNER e ZHAO, 2011).  
Para este trabalho foi escolhida a variedade de uva BRS Vitória, uma vez que possui compostos polifenólicos que 
validam a qualidade das frutas, responsáveis por sua cor, sabor e propriedades nutricionais. Ainda, os compostos 
polifenólicos dispõem de ação antioxidante, associados à prevenção de diversas doenças como o câncer, alergias, 
doenças cardiovasculares e neurodegenerativas (RAMASSAMY, 2006; DE LA IGLESIA et al., 2010 apud 
SOARES et al. 2017). Então, uma possibilidade para proteger alguns ingredientes alimentares funcionais, para 
futura incorporação na alimentação humana, é através de seu encapsulamento. Grande parte dos compostos 
bioativos interessantes para incorporar em alimentos possui instabilidade e degradam-se devido à ação de fatores 
físicos como a luz, o oxigênio, ou a umidade e daí a importância do seu encapsulamento. 
Portanto, o presente trabalho objetiva realizar a extração de compostos bioativos do extrato e do bagaço de uvas, e 



seu posterior encapsulamento a partir de extratos naturais, através das técnicas de secagem por janela de refractância 
(RW) e por liofilização. Ademais, também foram realizadas algumas análises para atestar sua qualidade e 
características dos pós-resultantes. 
 

2. METODOLOGIA 
O trabalho teve como foco obter compostos bioativos do bagaço de uvas, seguido do seu encapsulamento utilizando 
maltodextrina, a partir da técnica de secagem por janela de refractância e por liofilização, como observado no 
fluxograma exibido na Figura 1. A espécie de uva utilizada nesta pesquisa foi a uva Vitória, adquirida nas Centrais 
de Abastecimento de Campinas (CEASA, S.A.), Campinas - SP, Brasil.  

 
Figura 1 - Fluxograma das etapas de processamento da uva. 

 
A amostra utilizada foi higienizada com solução de hipoclorito de sódio e água na concentração de 250 ppm, durante 
10 minutos. Posteriormente a este procedimento, a uva teve seu bagaço extraído em prensa hidráulica, com ajuda 
de um aparato em plástico PET como proteção do cilindro da máquina, com o intuito de evitar desperdícios e 
sujidades durante o processo, além de ter sido utilizada um recipiente de alumínio abaixo da prensa com intuito de 
armazenar o mosto da uva. Em seguida, o bagaço foi triturado com água (1:1, m/m) e filtrado para separação do 
extrato aquoso e do bagaço de uva. O extrato aquoso foi misturado à maltodextrina em concentrações de 0, 20, 30 
e 40% (m/m) e homogeneizado em misturador tipo ultra-turrax. Posteriormente, cerca de 75g de cada amostra de 
foi colocada para secar em secador de janela de refractância com temperatura fixa em 90°C (vide Figura 2). O 
restante das amostras foi congelado e seco em liofilizador (Liobrás, modelo L101), juntamente com amostras 
congeladas do bagaço. Os produtos resultantes foram analisados quanto à atividade de água, quantidade de 
pigmentos, cor, atividade de água, molhabilidade, higroscopicidade, umidade e solubilidade.  

 
Figura 2 - extrato de uva em processo de secagem por janela de refractância. 

CARACTERIZAÇÃO DO EXTRATO DA UVA 
Molhabilidade 
Foi realizado baseado na metodologia sugerida por Vissotto et al. (2006), a partir da queda de 1,0 g de amostra 
sobre 100 mL de água destilada a 25 °C, sem agitação e a medição do tempo necessário para que todas as partículas 
se molhassem, estabelecido de forma visual. 

 



Medição da atividade de água 
A atividade de água dos produtos resultantes foi medida por meio da adição de uma pequena quantidade de amostra 
no aparelho de bancada (marca AcquaLab, modelo 4 TEV, USA), que apresentou o resultado de forma direta, em 
triplicata. 
 

Higroscopicidade 
Foi realizada em dessecador com solução de sal cloreto de sódio (NaCl) com atividade de água de (0,76) durante 
90 minutos, calculada por diferença de peso. 
 

Umidade 
Após 24h das amostras estarem na estufa, foi calculada a umidade de base seca através da diferença de peso da água 
e do peso seco. 
 

Solubilidade 
A solubilidade foi obtida por meio de metodologia descrita por Cano-Chauca et al. (2005), na qual uma quantidade 
conhecida do pó é adicionada em água, e após a homogeneização em agitador passa por processo de centrifugação 
e o sobrenadante passa por secagem em estufa. A solubilidade será obtida pela diferença de peso entre a amostra 
inicial e final. 
 

Teor de Antocianinas total 
O conteúdo total de antocianinas no bagaço e nos extratos de bagaço de uva foi determinado de acordo com o 
método descrito por Sims e Gamon (2002), com adaptações. As amostras de extrato foram pesadas em triplicata e 
homogeneizadas com 3 mL de solução fria de acetona/Tris-HCl (80:20, volume / volume, pH 7,8, 0,2 M) durante 1 
min. As amostras permaneceram em repouso por 1 h, protegidas da luz. Em seguida, foram centrifugadas por 15 
min a 3500 rpm e os sobrenadantes foram imediatamente levados para a leitura em amostras com espectrômetro 
ultravioleta (modelo Q798U2M, Quimis, Brasil) na região visível em 537 nm. A solução de acetona /Tris-HCl foi 
usada como amostra em branco. Os valores de absorbância foram convertidos em mg / 100 g de sólidos. 
 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na Tabela 1 são mostrados os resultados parciais das análises referentes ao bagaço e extratos de bagaço de uva 
secos por liofilização. 
 

Tabela 1: Resultados obtidos para bagaço e extratos de bagaço de uva secos por liofilização. 

 Bagaço Extrato 0% Extrato 20% Extrato 30% Extrato 40% 

Molhabilidade 07’26” 9,88” 37,43” 1’09,23” 1’17,57” 
Aw [decimal]  0,497±0,004 0,524±0,002 0,481±0,001 0,589±0,003 

Higroscopicidade 
[decimal] 

0,041±0,002 0,045±0,002 0,033±0,002 0,026±0,001 0,023±0,0006 

Umidade (bs) 0,04±0,002 0,043±0,002 0,032±0,002 0,025±0,001 0,022±0,0006 

Solubilidade [%] 25,52±0,59 23,29±0,25 24,55±0,41 25,64±0,15 25,21±3,51 
Antocianinas 

[mg/ 100g seco] 
370,85±3,98 52,47±1,76 37,35±2,58 34,30±1,13 29,66±2,04 

 
Através da comparação dos resultados expressos na Tabela 1, é possível constatar que o bagaço apresentou um 
tempo relativamente maior se comparado aos extratos, possivelmente devido à presença de fibras em sua 
composição. Já os extratos, à medida que a porcentagem de encapsulante aumenta, o tempo de molhabilidade 



também aumenta, constatando, então, o desempenho do encapsulante em proteger as amostras. 
A atividade da água nos alimentos frescos e processados está entre um dos parâmetros que validam sua classificação 
em perecível ou estável, somando a possibilidade da microbiota proliferar-se neles (BEZERRA, 2009). Segundo a 
Tabela 1, é possível notar que os valores de Aw das amostras dos extratos ficaram abaixo de 0,60, sendo assim, 
microbiologicamente estáveis.  
De acordo com os resultados parciais mostrados, os valores da higroscopicidade tenderam a diminuir conforme 
aumentaram as concentrações de maltodextrina nas amostras, o que já era esperado, uma vez que esta é uma 
propriedade que avalia a absorção da umidade da atmosfera, comprovando, então, sua eficácia ao atuar como um 
filme protetor.  
Ao analisarmos os dados de umidade final, pode-se reparar que a secagem foi satisfatória, pois os valores de 
umidade em base seca estão baixos, independentemente de ser bagaço ou extrato a concentração de encapsulante.  
Quanto ao teor de antocianinas totais, percebe-se que o bagaço de uva manteve alta concentração de antocianinas, 
mostrando o potencial como fonte desses compostos.  

 

4. CONCLUSÕES 
Destarte, a técnica da liofilização a RW apresentaram vantagens no que tange à secagem da uva, pois foi possível 
obter ingredientes naturais após estes processos. Como analisado no item 3, o encapsulante maltodextrina exerceu 
seu papel com eficácia ao atuar como protetor, pois à medida que sua concentração aumentava no extrato, a amostra 
absorvia menos água. Percebeu-se o potencial do bagaço de uva como fonte de antocianinas. 
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