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RESUMO 

No campo de estudo da nutrição, alguns alimentos apresentam propriedades 
funcionais que lhes agregam características bioativas, ou seja, não só saciam a fome, 
como também atuam em diferentes questões do equilíbrio corporal, manutenção da 
saúde, prevenção de doenças e da velhice, por apresentarem atividades 
antioxidantes.  Nesse contexto, a uva (Vitis spp), caracteriza-se como um alimento 
rico em vitaminas, ferro, potássio, magnésio e cálcio, além de apresentar diferentes 
componentes bioativos como compostos fenólicos flavonoides e fibras alimentares. 
Todas as partes da uva (baga, engaço) apresentam ingredientes bioativos, mas é nos 
produtos e subprodutos de seu processamento que esses componentes se 
apresentam em maior concentração. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo 
o estudo do valor nutricional da uva, mostrando o seu potencial como alimento 
bioativo e o uso alimentar dos subprodutos derivados. Com foco qualitativo, foram 
pesquisados trabalhos entre 1992 e 2021, concluindo que na uva, alguns compostos 
fenólicos de destaque foram, nos flavonoides a antocianina, a qual dá cor aos vinhos 
e derivados de produtos de uva, e nos não flavonoides os taninos, que apresentam 
propriedades antimicrobianas e antifúngicas, e o resveratrol, o qual apresenta 
propriedades anti-inflamatórias, ação antioxidante, antiviral e atuação na prevenção 
do câncer. As fibras solúveis e insolúveis encontradas na uva atuam diretamente no 
trato intestinal humano. Estudos como este demonstram o potencial de pesquisas 
com a uva e seus subprodutos na indústria alimentícia para o enriquecimento de 
alimentos e usos na indústria farmacêutica e cosmética. 
 
Palavras chave: Compostos fenólicos; Fibras alimentares; Antioxidantes; 
Subprodutos. 
 
 
  



ABSTRACT 

In the field of nutrition study, some foods have functional properties that add bioactive 
characteristics to them, that is, they not only satisfy hunger, but also act on different 
issues of body balance, health maintenance, disease prevention and old age, as they 
present antioxidant activities. In this context, the grape (Vitis spp) is characterized as 
a food rich in vitamins, iron, potassium, magnesium and calcium, in addition to 
presenting different bioactive components such as flavonoid phenolic compounds and 
dietary fiber. All parts of the grape (berry, stalk) have bioactive ingredients, but it is in 
the products and by-products of its processing that these components are present in 
greater concentration. Therefore, this work aimed to study the nutritional value of the 
grape, showing its potential as a bioactive food and the food use of its by-products. 
With a qualitative focus, studies between 1992 and 2021 were researched, concluding 
that in grapes, some prominent phenolic compounds were, in the flavonoids, 
anthocyanin, which gives color to wines and grape products, and in the non-
flavonoids, the tannins, which have antimicrobial and antifungal properties, and 
resveratrol, which has anti-inflammatory, antioxidant, antiviral and cancer prevention 
properties. The soluble and insoluble fibers found in grapes act directly on the human 
intestinal tract. Studies like this one demonstrate the potential of research with grapes 
and their by-products in the food industry for food enrichment and uses in the 
pharmaceutical and cosmetic industries. 
 
Keywords: Grape, Bioactive compounds, Grape by-products. 
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1.INTRODUÇÃO 

Nos últimos anos aumentou-se o interesse em consumo por alimentos com 

compostos bioativos devido a busca de uma alimentação mais saudável, tornando 

esse tema foco de pesquisadores, profissionais da indústria alimentícia e também 

consumidores (MARQUES; MENDONÇA, 2018). 

Dentre os alimentos vegetais com propriedades funcionais à saúde humana, a 

uva (Vitis spp.) (EUBIG et al, 2005), da família das vitáceas, trepadeiras de tronco 

retorcido, ramos flexíveis e folhas grandes, apresenta potencial devido a seu valor 

nutricional e bioativo. Em média, essa planta chega a sete metros de comprimento e 

produz a partir do terceiro ano, durante os meses de novembro a março na região sul, 

e durante o ano todo, no nordeste brasileiro (SEBRAE, 2016).  

O destaque está em sua atividade antioxidante, gerada por meio dos 

compostos fenólicos, com ênfase para os flavonoides (antoxantinas e antocianinas) 

(KUSKOSK et al., 2006). Esses compostos conseguem captar radicais livres, 

moléculas instáveis que são altamente reativas e que cujo aumento no corpo humano 

provoca inúmeras doenças (POMPELLA, 1997). 

É a segunda fruta mais consumida no mundo (INSTITUTO BRASILEIRO DE 

VINHOS, 2010), originada na Groenlândia, América, Ásia e Europa (SOUSA, 1996). 

Para Sousa (2017), a uva é originária da região do Cáucaso, Ásia, cultura que 

começou a cerca de 6.000 anos a.C.. Segundo Vedana (2008), existem cerca de 

10.000 variedades diferentes de uva. Na América do Sul, utilizam-se mais as uvas 

Vitis labrusca na produção de sucos (CAMARGO, 2009).  

Os dados apontam que em 2016, a produção mundial de uvas atingiu 75,8 

milhões de toneladas (CONAB, 2017) e no Brasil, em 2019 a produção de uvas atingiu 

1.445.705 toneladas (MELLO, 2020). O grande destaque no Brasil é para o Estado 

do Rio Grande do Sul, com 80% da produção no país de uvas para vinho (A FEIRA, 

2021). É comum usarem-se as uvas Vitis labrusca e Vitis bourquina para vinhos de 

mesa e a Vitis vinifera para vinhos finos (CAMARGO, 2009). 

As principais espécies de uvas comercializadas no Brasil são a uva européia 

(Vitis vinifera), as uvas norte americanas (Vitis labrusca e Vitis rotundifolia) e os 

híbridos franceses. Das vinhas, são apreciados produtos como frutas, uvas passas, 

sumo e vinho (XIA et al., 2010). Apresenta diferentes compostos benéficos a saúde 

como vitaminas, ferro, potássio, magnésio e cálcio, além de compostos bioativos 
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conseguidos por meio dos compostos fenólicos flavonoides e não flavonoides, que 

atuam como potentes antioxidantes, além das fibras alimentares, presentes nas 

respostas biológicas no trato intestinal, diabetes e imunomodulação. Esse conjunto 

de propriedades bioativas está presente não só no fruto in natura, como também em 

seus subprodutos (RYAN et al, 2002; SOUSA, 2017). 

Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi realizar uma revisão 

bibliográfica sobre o valor nutricional da uva, mostrar seu potencial como alimento 

bioativo e o uso alimentar dos subprodutos derivados. 

 

2. METODOLOGIA 

Foi realizado um estudo de revisão bibliográfica de natureza qualitativa 

(PEREIRA et al., 2018), sobre os compostos presentes na uva, valor nutricional, 

funções bioativas e supbrodutos. Utilizou-se as bases de dados Scielo, Google 

acadêmico e Pubmed para a pesquisa. Foram pesquisados artigos científicos 

nacionais e internacionais utilizando as palavras-chave: alimentos bioativos, 

composição química e valor nutricional da uva, flavonoides, compostos fenólicos e 

fibras alimentares. A pesquisa contemplou os artigos publicados nos anos de 1992 a 

2021. 

 

3. DESENVOLVIMENTO 

 

3.1 CARACTERÍSTICAS E COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA UVA  

 

A uva possui duas partes distintas, o engaço que é a parte herbáceia do fruto 

lignificada e a baga, como parte carnosa (AQUARONE, 2001). O engaço, em sua 

constituição, representa entre 2 e 5% da uva. É constituído de um pedúnculo cujas 

ramificações constituem canais de transporte dos elementos nutritivos. Já a Baga 

constitui entre 95 e 98% da uva, sendo de 6 a 12% de casca (película); entre 2 a 5% 

de sementes e; entre 85 e 92% de polpa (AQUARONE, 2001; CONDE et al., 2007). 

Essas partes e suas divisões podem ser observadas na Figura 01: 
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Figura 01: Partes da uva. 

Fonte: CEAGESP (2021). 

 

A composição química da uva depende de diversos fatores como o solo, a 

região de plantio, a idade da planta, enxertos, irrigação e estação do ano (MENEZES 

et al., 2013). Toda a composição química das bagas é influenciada pelos estágios de 

maturação, questões genéticas, clima e manejo (AQUARONE, 2001; CONDE et al., 

2007). 

O engaço dá o suporte para o grão, é rico em água, resina, minerais e tanino 

adstringente. Na baga encontra-se a casca, que apresenta substâncias aromáticas e 

corantes como antocianinas e taninos, com até 4 sementes em cada baga. As 

sementes apresentam 10 a 20% de óleo comestível, 5 a 9 % de taninos e 0,5 a 1% 

de ácidos voláteis. A polpa é a parte principal da uva, formada por 65 a 68% de água, 

12 a 25% de açúcares redutores, 0,6 a 1,4% de ácidos orgânicos, 0,25 a 0,35% de 

substâncias minerais, 0,05 a 0,1% de compostos nitrogenados e outros componentes 

em quantidades mínimas (AQUARONE, 2001; CONDE et al., 2007). 

A Tabela 01 apresenta, como exemplo, a composição nutricional de uvas 

branca e tinta. 
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Tabela 01: Composição nutricional de uvas branca e tinta (100 g) 

Nutriente Uva branca Uva tinta 

Energia 78 kcals 83 kcals 

Carboidratos 17,3 g 18,6 g 

Proteínas 0,3 g 0,3 g 

Gorduras 0,5 g 0,5 g 

Fibra 0,8 g 0,9 g 

Vitamina B1 0,02 mg 0,03 mg 

Vitamina B2 0,02 mg 0,02 mg 

Vitamina B6 0,09 mg 0,09 mg 

Vitamina C 1 mg 1 mg 

Vitamina B9 2 mcg 2 mcg 

Fósforo 14 mg 23 mg 

Potássio 220 mg 220 mg 

Cálcio 10 mg 10 mg 

Magnésio 8 mg 8 mg 

Ferro 1,2 mg 0,3 mg 

Vitamina A 0 mcg 15 mcg 

Fonte: PortFIR (2019). 

 

Muitos desses nutrientes, como a vitamina C e B, ou o ferro, o cálcio e o 

potássio conferem à uva propriedades laxativas e diuréticas, sendo a uva conhecida 

por proteger as funções cardíacas (LARDOS; KREUTER, 2000; MORAES; COLLA, 

2006). 

 

3.2 COMPOSTOS BIOATIVOS PRESENTES NA UVA 

 

Os compostos bioativos são nutrientes ou elementos com atividades 

metabólicas ou fisiológicas específicas. Podem agir no corpo como antioxidantes com 

efeitos benéficos diversos, ou seja, ativando enzimas ou bloqueando toxinas 

(QUEIROZ, 2012).  
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Alguns exemplos de alimentos com propriedades bioativas são os que 

possuem compostos com propriedades funcionais, como por exemplo das isoflavonas 

nos derivados da soja; também é possível citar os alimentos que contém ácidos 

graxos poliinsaturados e compostos fenólicos (PEREIRA, 2014). 

O direcionamento para esses alimentos como proposta de uma alimentação 

saudável e mais qualidade de vida está crescendo nos últimos anos, contando com 

estudos que incentivam o consumo de compostos bioativos, visando aos seus 

possíveis efeitos benéficos para a saúde na prevenção de várias doenças como 

cardiovasculares, diabetes, doenças neurodegenerativas e câncer (RIBEIRO et al., 

2015). 

A prevenção de doenças se dá pelo trabalho de antioxidação que esses 

componentes exercem no corpo humano e nos alimentos. A antioxidação visa a 

combater a produção de radicais livres, responsáveis pela oxidação em alimentos e 

sistemas biológicos. Em excesso, os radicais livres provocam um desequilíbrio que 

gera a produção de uma defesa do corpo, a qual se dá com a produção de 

antioxidantes (COSTA, 2008). Quando a produção de radicais livres é maior do que 

os antioxidantes, os tecidos morrem. Nos alimentos, percebemos os sabores e 

cheiros ruins, descoloração, degradação e geração de ação tóxica. Essa toxidade se 

liga as doenças como a aterosclerose e o câncer. (MACHADO, 2009). No caso de 

produtos e subprodutos de um alimento, como a uva, é preciso considerar a qualidade 

e eficiência dos processos utilizados, a fim de não ingerirmos alimentos oxidados 

(FERREIRA; MATSUBARA, 1997). 

Como compostos bioativos presentes nas uvas é possível destacar os 

polifenóis, como as antocianinas, flavonoides (PEREIRA, 2014). Também se tem as 

fibras, elementos antioxidantes, como os carotenóides (carotenos e xantofilas), 

vitaminas (C e E), ácidos fenólicos, estilbenos e taninos (GIUNTINI et al., 2019). 

 

3.3 COMPOSTOS FENÓLICOS 

 
As uvas são as frutas que mais apresentam teor de compostos fenólicos com 

atividade antioxidante, presentes nas bagas e em quantidades variadas na casca, 

polpa e sementes (DELMAS; JANNIN; LATRUFFE, 2005). Nas uvas, de forma geral, 
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encontram-se, geralmente, os taninos e os ácidos fenólicos (ÂNGELO; JORGE, 

2007). A distribuição de compostos fenólicos na uva é heterogênea em todas as 

partes. A fruta apresenta teores fenólicos totais de 5-8% nas sementes, 1-4% no 

engaço e 1-2% na casca (SHRIKHANDE, 2000). São esses compostos que dão ao 

vinho a sua respectiva cor, adstringência e sabor (SOARES et al., 2008). 

 Os compostos fenólicos possuem em comum pelo menos um grupo fenol 

(hidroxila funcional ligada a um anel aromático) em sua estrutura química (SIMÕES 

et al., 2017). Fazem parte dos compostos fenólicos flavonoides e não flavonoides. Os 

não flavonoides são os ácidos fenólicos, estilbenos, taninos e cumarinas (RYAN et 

al., 2002). 

Os compostos fenólicos mais simples encontrados na natureza são os ácidos 

benzóicos, com sete átomos de carbono (C6-C1). suas fórmulas gerais e 

denominações são apresentadas na Figura 02: 

 

 

Figura 02: Ácidos benzóicos, 

Fonte: SOARES (2002). 

 

Os ácidos fenólicos apresentam um anel benzênico, um grupamento 

carboxílico e um ou mais grupamentos de hidroxila e/ou metoxila na molécula, o que 

lhe confere propriedades antioxidantes e a indicação no tratamento e prevenção do 

câncer (SOARES, 2002). Os polifenóis (mais de um fenol na molécula) atuam como 

redutores de oxigênio singleto atuando na inibição das reações de oxidação lipídica 

e na quelação de metais (ROESLER et al., 2007). 
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Segundo Oliveira et al. (2009), o bagaço da uva pode apresentar 17 tipos de 

compostos fenólicos diferentes, dentre os quais os autores dão destaque para o ácido 

gálico, catequina, epicatequina e quercetina. Também polifenóis, antocianinas, 

resveratrol, flavonois e proantocianidinas (HOGAN et al., 2010). Iacopini et al. (2008) 

relataram a catequina e epicatequina (flavan-3-ois), quercetina, seu glicosídeo rutina, 

kaempferol, miricetina (flavonois), os estilbenos e os ácidos fenólicos. 

Dentro dos compostos fenólicos, os taninos apresentam diversas propriedades 

biológicas como atividade antimicrobiana e antifúngica (BEUCHAT, 2001). Os taninos 

são metabólitos secundários, solúveis em água e quando unidos a proteínas, 

conseguem inibir várias bactérias como Staphylococcus aureus, Streptococcus 

pneumonia, Bacillus anthracis e Shigella dysenteriae. Em reduzida concentração (0,5 

g/L), o fungo Fomes annosus teve seu crescimento inibido junto aos taninos 

(CASTRO et al.,1999). Atuam combatendo os radicais livres, que são as moléculas 

que apresentam apenas um elétron isolado livre para se ligar a qualquer outro elétron, 

e que por isso são extremamente reativas, provocando a oxidação dos sistemas 

biológicos e consequentemente doenças como o câncer (GYAMFI; ANIYA, 2002). 

Os estilbenos são representados pelo resveratrol (3,5,4-

trihidroxi-trans-estilbeno), uma substância fitoalexina, biologicamente ativa, sendo um 

metabólito secundário produzido como uma resposta ao estresse como danos 

mecânicos, excesso de radiação, ataque de bactérias, fungos ou vírus nas plantas 

(PRESTA, 2008). O resveratrol apresenta propriedades anti-inflamatórias por inibir a 

enzima ciclooxigenase 2 (COX-2), ação antioxidante, antiviral e quimiopreventiva, por 

modular apoptose e proliferação celular e regular certas vias que fazem parte de 

mecanismos envolvidos no câncer (GAVRILAS et al., 2016).  

A Figura 03 apresenta a composição química do resveratrol.  
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Figura 03: Resveratrol. 

Fonte:  Albertoni; Schor (2015). 

 

As cumarinas estão nos vegetais, fungos e bactérias, com mais de 1300 

cumarinas de fontes verdes (MESQUITA et al., 2013). Os ácidos fenólicos derivados 

da cumarina são metabólitos secundários e também atuam como redutores e 

sequestradores de radicais livres (FERRERA et al., 2016). Isso acontece porque pelo 

menos um hidrogênio do anel aromático está substituído por hidroxila, gerando a 

capacidade antioxidante dos vegetais, capacidades que estão relacionadas com as 

estratégias de defesa, perpetuação e sobrevivência das plantas (SIMÕES et al., 

2017). 

De acordo com Pinelo, Arnous e Meyers (2006) os compostos fenólicos estão 

distribuídos de forma variada nas partes da uva, conforme apresentado na Tabela 02. 

 

Tabela 02: Principais compostos fenólicos presentes em diferentes frações da uva 

Compostos (mg/g) Bagaço de uva Casca Semente Engaço 

Ácidos Fenólicos 0,03 – 8,31 0,17– 8,23 0,10– 0,11 0– 0,04 

Flavan-3-ois totais 0,34 – 4,25 0,12 – 3,38 3,56 – 6,15 0,22 – 
0,89 

Antocianinas totais 11,47 – 29,82 11,47 – 29,82 _____ _____ 

Flavonois totais 0,03 – 0,63 0,48 – 0,63 0,02 – 0,05 0 – 0,22 
 

Fonte: Pinelo; Arnous; Meyers (2006). 
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3.4 FLAVONOIDES 

Fazem parte dos compostos fenólicos flavonoides: os flavonoides, flavonas, 

flavonois, flavanonas, antocianidinas e as isoflavonas. Esses componentes bioativos 

também se fazem presentes nas uvas, no vinho e subprodutos (ROSS; KASUM, 

2002). Suas estruturas são descritas na Figura 04: 

 

 

Figura 04: Diferentes flavonoides. 

Fonte: Março; Poppi; Scarminio (2008). 

 

A molécula de antocianina é constituída por duas ou três partes, uma aglicona 

(antocianidina), um grupo de açúcares e, geralmente, um grupo de ácidos orgânicos. 

Há cerca de 22 agliconas, das quais apenas 6 possuem importância em alimentos: 

pelargonidina, cianidina, delfinidina, peonidina, petunidina e malvidina 

(CAVALCANTI, 2013). No corpo humano as antocianinas são absorvidas no 

estômago e no intestino (FANG, 2014). 

O tipo de flavonoide antocianina (do grego flor azul) dá a cor azul, violeta e 

todas as tonalidades de vermelho que aparecem em flores, frutos, algumas folhas, 

caules e raízes de plantas, inclusive nas uvas (RENAUD; DE LORGERIL, 1992). Nas 

uvas tintas, as antocianinas representam a maior parte dos compostos fenólicos, 

contribuindo para o sabor e a cor dos vinhos tintos (MUÑOZ-ESPADA, 2004). 

As antocianinas presentes na casca e na polpa da uva, apresentam uma 

estrutura de glicosídeo diferenciada pelo número de grupos hidroxila e/ou metoxila 

ligados ao anel lateral e pelo número e natureza dos açúcares ligados à molécula ou 
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pelo número e natureza das cadeias esterificadas com os açúcares (STAHL, 2011). 

Nos vegetais, atraem os agentes polinizadores e distribuidores de sementes. 

Também protegem os tecidos das plantas durante as diferentes etapas do ciclo de 

vida da mesma (MACZ-POP et al., 2006). Além das antocianinas darem pigmentos 

aos frutos, são antioxidantes dietéticos (CHAVES, 2015), e atuam na redução de 

parâmetros inflamatórios e/ou de estresse oxidativo, associados às doenças como 

hipertensão, dislipidemia e diabetes tipo II (KUNTZ et al., 2014).  

Além disso, as antocianinas têm atraído a atenção das indústrias da farmácia 

e da nutrição, seja pelo seu potencial como corante, seja para o pensar em remédios 

voltados para o câncer, doenças degenerativas e cardiovasculares (GOUVÊA et al., 

2012). 

A quantidade e a composição das antocianinas presentes na uva dependem 

da espécie, das formas de cultivo e do manejo do vinhedo. No gênero Vitis encontra-

se o cianidol (cianidina), o peonidol (peonidina), o petunidol (petunidina), odelfinidol 

(delfinidina) e o malvidinol (malvidina) (VACCARI; SOCCOL; IDE, 2009). 

Nos estudos bibliográficos de Borges et al. (2011), a presença das 

antocianidinas retarda o envelhecimento, por melhorar a circulação periférica. Lopes 

(2014) identificou 15 antocianinas na casca da uva Isabel, no suco e no resíduo, 

sendo a malvina presente. Malacrida e Motta (2005) estudaram a presença de 

antocianinas em sucos de uva reconstituídos, ou seja, os sucos obtidos pela diluição 

de suco concentrado ou desidratado até a concentração original do suco integral; e 

também o suco simples, de diferentes marcas, disponíveis no comércio varejista da 

região metropolitana de Belo Horizonte (Minas Gerais), detectando uma concentração 

média de 2,13 a 36,23 mg/L nos sucos de uva reconstituídos e de 1,17 a 66,80 mg/L 

nos sucos de uva simples. O foco dessas autoras era buscar a quantidade dos 

compostos fenólicos totais em bebidas que não usassem álcool.  

O flavonoide catequina está presente sobretudo nas sementes das uvas, com 

destaque para a uva roxa e o vinho tinto (PEREIRA; CARDOSO, 2012). É o principal 

composto fenólico responsáveis pelo sabor e adstringência de vinhos e sucos de uva, 

atuando como co-pigmentos junto às antocianinas (ABE et al., 2007). Esse composto 

atua como antioxidante e inibição da proliferação, redução da oxidação do LDL e à 

redução da agregação plaquetária, contribuindo para a diminuição da progressão de 

lesão aterosclerótica (ABE et al., 2007). 
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A quercetina também atua como antioxidante, neutralizando os radicais livres 

(VICENTE-VICENTE; PRIETO; MORALES, 2013). Encontrada nos vegetais, é o 

flavonoide mais abundante na dieta humana, sendo que a ingestão diária estimada 

de quercetina, em seres humanos, é de 25-40 mg (WANG et al., 2016). Também 

apresentam propriedades antiproliferativos, antiinflamatório, antihistamínico, antiviral, 

anticarcinogénico, propriedades protetoras psicoestimuladores e imunossupressores 

(HALEAGRAHARA et al., 2017).  

Na uva, a predominância da quercetina está no bagaço (BERES et al., 2017). 

Todavia, estudando o vinho no gênero Vittis, a quercetina demonstrou a capacidade 

antioxidante, sendo usada na prevenção de doenças cardiovasculares, câncer, 

processos neurodegenerativos e demências como doença de Alzheimer (RENAUD, 

2004). 

 

3.5 FIBRAS ALIMENTARES NA UVA  

Para Costa (2008) apud Vidal et al. (2012), uma pessoa deve ingerir 

diariamente entre 25 a 30 gramas de fibras. Bernaud e Rodrigues (2013) falam em 

uma recomendação de 14 g/1.000 kcal, a qual poderia ser aumentada apresentando 

apenas pontos positivos para a saúde. 

Como função fisiológica, quem consome muitas fibras diminui seu risco para 

doenças coronarianas, hipertensão, obesidade, diabetes e câncer de cólon. O 

consumo de fibras reduz os níveis do colesterol e melhoram a glicemia em pacientes 

com diabetes (BERNAUD; RODRIGUES, 2013). 

As fibras alimentares são carboidratos não digeríveis (CHAVES, 2015) e se 

organizam em 2 grupos: solúveis e insolúveis. As fibras solúveis são responsáveis 

por respostas biológicas no trato intestinal, diabetes e imunomodulação. São 

representadas pelas: pectinas, ramnogalacturonanas, arabinogalactanas, 

xiloglucanas, glucanas e mananas. O segundo grupo, as fibras insolúveis, dizem 

respeito a celulose, lignina, e xilanas lineares. Apresentam a capacidade de regular o 

trânsito intestinal (TORRI et al., 2015). 

O termo “Fibras alimentares totais” se refere a soma das fibras solúveis e 

insolúveis ou a adição de outras fibras ao grupo observado (FOOD INGREDIENTES 

BRASIL, 2008). Segundo Llobera e Cañellas (2007), o bagaço da uva apresenta entre 
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65 e 80% de fibra alimentar total, sendo que esse componente é mais encontrado na 

casca (entre 50 e 60%). 

A Tabela 03 apresenta as fibras presentes na casca de vinificação de algumas 

variedades de uvas. 

Tabela 03: Teor de fibras da casca proveniente da vinificação de variedades de uvas. 

Composição (% 
matéria seca) 

Cabernet sauvignon Merlot Pinot Noir 

Fibra alimentar 
insolúvel 

52,4 49.59 54,59 

Fibra alimentar  
solúvel 

0,81 1,51 1,72 

Fibra alimentar 
 total 

53,21 51,09 56,31 

Fonte: Deng, Penner e Zhao (2011). 

 

4. SUBPRODUTOS DO PROCESSAMENTO DA UVA E SUAS 

PROPRIEDADES BIOATIVAS  

 

São derivados da uva os vinhos, os sucos, licores, vinagre, geleias, doces, 

pães e produtos cosméticos (EMBRAPA, 2008) e a uva passa (MELLO, 2006). 

Quando processados, industrializados, os frutos geram subprodutos, restos como 

bagaço, o engaço dos frutos e as sementes (MELO et al., 2011). Segundo Torres et 

al. (2002), que tomou como base a produção brasileira de 2006: 423 milhões de Kg 

de uva, 13% desse total são subprodutos gerados pela indústria vinícola. 

Os subprodutos do processamento da uva podem ser reaproveitados pela 

indústria alimentícia, cosmética e farmacêutica (RIBEIRO, 2016). A farinha de uva é 

um subproduto que pode ser usada para enriquecimento de outros alimentos 

(LOPES, 2013). A farinha produzida a partir de secagem e moagem do bagaço da 

uva apresenta alto valor nutricional para o uso em cereais matinais, iogurte, barra de 

cereal, bebida, biscoito tradicional, tipo cookie e integral, sorvete e cerveja, indiferente 

a origem das uvas, se convencionais ou orgânicas (FONTANA, 2018). 

Walker et al. (2014) usaram diferentes concentrações de bagaço de uvas tintas 

e brancas em pães e afins visando a melhorar os produtos para a panificação. No 
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experimento, aumentaram os compostos bioativos, as fibras alimentares e os 

compostos fenólicos, agregando valor funcional aos produtos. Além dessas 

utilidades, também é possível destina o bagaço para a alimentação animal e a 

produção de fertilizantes (SOUZA, 2013). 

Na produção de vinhos, o Brasil gera 59,4 milhões de quilos de resíduos, uma 

média de 18 kg de bagaço em 100 litros de vinho. Por vezes, esse material é 

considerado de baixo valor e usado somente para a alimentação animal 

(ROCKENDBACH et al., 2008). Todavia, inúmeros trabalhos voltados para a nutrição 

e engenharia de alimentos estão buscando descrever o valor nutricional desses 

subprodutos, visando a cada vez mais reutilizar essas sobras industriais com 

objetivos de dar valor bioativo a esses elementos, seja na alimentação humana, 

animal ou em outras áreas como remédios ou cosméticos (RIBEIRO, 2016). 

Os ingredientes funcionais também estão nos produtos e subprodutos da uva, 

(SCHIEBER; STINTZING; CARLE, 2001). Os sucos de uvas e os vinhos apresentam, 

dentre os diferentes compostos fenólicos, o resveratrol (PEREIRA JÚNIOR et al., 

2013). O resveratrol aparece nas uvas tintas em quantidades maiores do que nas 

uvas brancas e rosadas (LAMUELA-RAVENTOS; WATERHOUSE, 1993). É um 

composto que consegue diminuir os níveis de lipídios no sangue e aumentar as 

plaquetas. Também tem a capacidade de aumentar o colesterol HDL, diminuir o LDL-

c e prevenir a obstrução das artérias (PEREDO-ESCÁRCEGA et al., 2015), bem 

como inibir a formação de coágulos sanguíneos (trombos), os quais causam 

problemas vasculares (KINSELLA et al., 1993). Além disso, estudos apontam que o 

resveratrol apresenta poder antioxidante de 20 a 50 vezes superior ao da vitamina E 

(DAS; DAS, 2010). 

Nos estudos de Ribeiro (2016), analisando as variedades de uva Cabernet 

Sauvignon (CS), Merlot (ME) (Vitis vinifera L.), Terci (TE) e Mix (MI) (Vitis labrusca L.) 

a autora observou no bagaço das uvas resultantes do processamento dos vinhos os 

seguintes compostos bioativos: ácidos fenólicos (ácido gálico, ácido vanílico, ácido 

siríngico, ácido trans-cinâmico, ácido cafeico, ácido clorogênico e ácido p-cumárico), 

flavan-3-ois (catequina), flavonois (quercetina, rutina e caempferol), estilbeno 

(resveratrol), e por cromatografia gasosa (CG) os ácidos graxos poliinsaturados 

(ácido linoleico e ácido α-linolênico). Esses achados demonstram que os subprodutos 
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da uva como o bagaço podem ser usados pelas indústrias alimentícias e 

farmacêuticas para a produção de alimentos, suplementos e cosméticos. 

Segundo Karling et al. (2017) os resíduos das vitivinícolas trazem compostos 

bioativos como fibras, flavonoides, antocianinas, substâncias aromáticas, ácidos, 

taninos e micro-organismos usados na fermentação do mosto. Nem sempre este 

material é devidamente descartado ou reutilizado na indústria alimentícia (MELO et 

al., 2011). 

Santos (2021) aponta que o bagaço de uva resultante da produção de vinhos 

e sucos apresenta fibras alimentares que podem ser benéficas para a saúde, inclusive 

sendo reutilizados em alimentos por promoverem o equilíbrio da microbiota intestinal. 

Essa possibilidade faz parte de um estudo realizado entre 2015 e 2017 que visa a 

extrair extratos do bagaço de uva, ricos em compostos fenólicos e fibras solúveis e 

aplica-los em um leite fermentado probiótico, à base de leite caprino fermentado e 

suco de uva, buscando assim a obtenção de alimentos benéficos para a saúde. 

Nascimento et al. (2020), estudaram as cascas da uva Syrah, a partir da qual 

elaboraram 3 extratos (extrato aquoso-EA, etanólico a 50%- EE50 e extrato etanólico 

a 80%-EE80), nos quais observaram-se compostos fenólicos de 2,77, 16,05, 21,45 

mg EAG/g flavonoides de 0,87, 4,22, 6,01 mgEQ/g, respectivamente. Os autores 

ainda perceberam que as cascas de uva podem ser aproveitadas como insumos para 

a indústria alimentícia. 

Souza (2013), desenvolveu pigmentos em pó a partir de cascas e sementes da 

uva Bordô (Vitis labrusca). Para o autor, que utilizou o processo de secagem em spray 

dryer, esse tipo de subproduto pode ser utilizado como ingredientes para alimentos 

funcionais, pois na pesquisa todas as amostras submetidas a 9 ensaios apresentaram 

altos teores de flavonoides totais, antocianinas e altos valores de atividades 

antioxidantes.  

No suco da uva, as cascas, sementes e engaços sólidos resultantes da 

industrialização apresentam compostos bioativos, sobretudo atuando como 

antioxidantes, como açúcares, ácidos, pectinas, gomas, compostos aromáticos e 

compostos fenólicos (CAO; ITO, 2003). Nas sementes (cerca de 15% do resíduo 

sólido), há três tipos de ácidos graxos: saturados-gordura (10%); ácidos graxos 

insaturados (16%), e poliinsaturados (70%) (FABBRI, 2013). 
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Os ácidos graxos insaturados presentes no óleo de uva, como o ácido linoleico 

(72 a 76%, m/m), funcionam como gordura dietética, reduzindo assim riscos à saúde 

quanto ao colesterol e doenças cardíacas (CAO; ITO, 2003). No caso ácidos 

poliinsaturados (a maioria na constituição da semente de uva), o corpo humano não 

consegue sintetiza-los e precisa adquiri-los via alimentação, uma vez que esses 

apresentam ação de oxidação das lipoproteínas de baixa densidade (LDLs); 

funcionam na prevenção de trombose, doenças cardiovasculares; dilatação dos 

vasos sanguíneos, e regulação do sistema nervoso autônomo (CAO; ITO, 2003). 

Dois exemplos de ácidos graxos poliinsaturados essenciais na saúde são o 

ômega 3 (ω-3) e o ômega 6 (ω-6). Sua falta ocasiona desgaste ósseo, osteoporose, 

hiperatividade, hipertensão arterial e doenças cardíacas. Eles ainda garantem que o 

ômega 9 (ω-9), produzido pelo próprio organismo, atue na participação do 

metabolismo quanto à síntese dos hormônios (ROCKENBACH; RODRIGUES; 

GONZAGA, 2010). 

Outras propriedades dos subprodutos se mostram na alimentação animal. 

Klinger et al. (2013) realizaram estudos em animais adicionando bagaço de uva na 

alimentação de coelhos, o que resultou em maior ganho de peso (KLINGER et al., 

2013). Souza e Ferreira (2010), na indústria cosmética, observaram a capacidade 

antioxidante dos resíduos da uva aplicando o bagaço em cremes e géis, com 

atividade antioxidante. A adição de sementes de uvas moídas ao gel dá a esse 

produto característica esfoliativa. Também as fibras solúveis do bagaço de uva tanto 

para as fibras da semente como da casca podem ser usadas em produtos cárneos, 

na panificação, em produtos lácteos e à base de frutas (LAVELLI et al., 2016). 

Na questão da oxidação, um estudo da USP, Piracicaba, está demonstrando o 

valor da casca e da semente de uva na preservação do frango. Nesse trabalho, 

busca-se retardar a oxidação lipídica da carne de frango- coxa e sobrecoxa, 

aplicando-lhes um extrato de uva que está demonstrando, em testes, resultados 

semelhantes a antioxidantes sintéticos como o butilhidroxitolueno e o eritorbato de 

sódio. Assim, na quantidade certa, o extrato, que poderia em outras circunstancias 

acelerar a decomposição da carne, auxilia na sua preservação (MARTINS, 2009). 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O valor nutricional da uva está em seus vários nutrientes, mas principalmente 

em suas propriedades bioativas, com destaque para os compostos fenólicos e as 

fibras alimentares, esses também obtidos em seus produtos e subprodutos. 

Nos compostos fenólicos flavonoides houve destaque para a antocianina, a 

qual dá cor aos vinhos e derivados de produtos de uva. Nos não flavonoides, os 

trabalhos pesquisados apontam a importância dos taninos, que apresentam diversas 

propriedades antimicrobianas e antifúngicas. Também o resveratrol, o qual apresenta 

propriedades anti-inflamatórias, ação antioxidante, antiviral e atuação na prevenção 

do câncer. As fibras solúveis e insolúveis encontradas na uva atuam diretamente no 

trato intestinal humano. 

Um produto a base de uva com destaque por seu alto teor de compostos 

funcionais é o vinho. Quando se pensa nos subprodutos, todos as partes da uva são 

aproveitadas, mesmo nos restos de seu processamento, como o bagaço, o engaço 

dos frutos e as sementes. Eles são reaproveitados em alimentos, cosméticos, 

remédios, farinhas, ração animal, suplementos alimentares, produção de alimentos 

funcionais e conservantes.  

É importante que se continuem as pesquisas sobre as possibilidades do uso 

da uva, seja no consumo da mesma in natura ou processada, otimizando o uso dos 

compostos fenólicos na saúde humana, bem como em outras áreas da indústria 

alimentícia e cosmética.  
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