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O aproveitamento de subprodutos da agroindustria pode resultar na geragao de
novos produtos, incluindo alimentares. Esse potencial pode ser maior se a
matéria-prima possui composi¢cao quimica diferenciada, a exemplo das uvas. O
objetivo deste estudo foi caracterizar os teores de compostos quimicos de
subprodutos gerados na vinificagdo de variedades de uvas cultivadas no Vale
do Séo Francisco. Foram avaliados acidez titulavel e teores de acido ascorbico,
solidos soluveis, acucares soluveis, proteinas e compostos pécticos das uvas e
dos subprodutos (cascas e sementes) gerados por quatro vinicolas (v1, v2, v3
e v4). As variedades estudadas foram: Viognier, Chenin Blanc, Moscato
Canelli, ltalia, Arinto + Ferndo Pires, Tempranillo, Grenache, Mourvédre,
Verdejo e Sauvignon Blanc, utilizadas para o processamento de vinhos
brancos/espumantes; e ‘Tempranillo’, ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Syrah’ e ‘Alicante
Bouschet’, do processamento de vinhos tintos. Os dados foram submetidos a
analise de variancia, para cada processamento e subproduto em separado, e
as médias foram comparadas pelo teste de Tukey. Os subprodutos, em geral,
apresentaram concentracdes relativamente altas de acido ascorbico. Os
subprodutos de sementes também apresentaram altos teores de proteinas e
compostos pécticos. Na elaboragdo de vinhos brancos/espumantes, os
subprodutos de cascas da ‘Tempranillo’ também se destacaram por teores
relativamente maiores de compostos pécticos e proteinas. Na vinificagdo em
tinto, os subprodutos de casca da ‘Syrah’, da empresa v1, caracterizaram-se
por maiores teores de sélidos soluveis, agucares soluveis e proteinas, além do
acido ascoérbico. Os subprodutos da elaboracdo de vinhos tintos,
correspondentes a sementes, com composicdo mais favoravel ao
aproveitamento foram das variedades Syrah, processada por v1, e Tempranillo,
por v3. Portanto, a variedade e o tipo de processamento determinaram o teor
de compostos nos subprodutos com potencial para exploragao.
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