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ura Organica em norma Eur l.éia (2092/91) e mesmo na Norma Através das analises feitas foram obtidos os seguintes dados sobre ¢
ederacao Internacional da Agri?zltura Organica) exige a substituicao farinhas apresentadas:

agrotoxicos organosintéticos de acao estrogénica.0O concéito de :
bilidade estda embasado no fato de que a Vitivinicultura' e a Farinha de bagago de uva (FB)

tria do futuro deverao ser reengenheradas de forma a transformar Gorduras Atividade de
mateérias-primas em produtos comercializaveis. Este fato esta Proteinas | Totais |Cinzas | Fibras agua Umidade | Carboidratos

Imente coligado ao que vem sendo chamado de sustentabilidade 250% | 2.73% | 19.31% 0,02% 13.72% 54 40%

sgquematicamente, o conceito de sustentabilidade implica no
anto integral e a valorizagdo da totalidade das matérias-primas, o Farinha de engaco de uva(FE)

vem sendo descrito como um processo de eliminacao do que até Gorduras Atividade de
0 atras chamavamos de rejeitos. O processo pretendido se Proteinas | Totais |Cinzas | Fibras agua Umidade Carbmdratos
multamente na geragdo de alimentos funcionais (Portaria 398 183% | 275% | 19.02% 0.03% 12.74% 56.43%

9 - Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saudel e ao

mpo na norma de organicos EU (Uniao Européia). Farinha de semente de uva(FS)

”l_' Gorduras
OBJETIVO I Totais Atividade de
_ - Proteinas Cinzas | Fibras agua Umidade | Carboidratos

stras de farinhas de engaco, bagaco e
comparativo com outras farinhas' ja 9,33% . 2=8% 99,23% 0=04% 10,50% 28,89%

posicao centesimal d
de uva a fim de realiz
IS ho mercado.
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, METODOLOGIA :
analise roteinas, gorduras totais, fibras cinzas Gorduras Totais em Farinhas

tos, atividad
Idofo Lutz

agua e umidade.Utilizando a metodologia descrita

"~ Proteinas
| b
I; lisada pelo método chﬂgedahl que consiste em trés fases:
acao do um catalisador sobre a amostra
acao:Solucao de acido borico contendo um indicador misto que recebe o o FB FT
uto que é destilado com * Farinhas analisadas
*Titulacao: A soluc3o é titulada com HCI(Acido Cloridrico 0,1N).
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¥ Gorduras Totais

Foram feitas atraves da metodologia de arraste de solvente, no qual consiste em
colocar a amostras em um cartucho que fica gotejando. @gsolvente, o solvente
passa pela amostras trés vezes, apos o recipiente que contef a amostras € levado
a estufa, resfriado e pesado para determinar o extrato etér orduras totais)

O solvente utilizado para essa analise foi éter etilico
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Fibras(%)

Foram pesadas 2 g da amostras locadas em uma mufla até que as cinzas
estivessem bem brancas, apos osrecipientes foram.pesados(sempre descontando
o peso do recipientes) .

Figura 04: extrator de fibras

1=ibras Totais

i CONSIDERACOES FINAIS "

Foi feitas através de duas hldfl e 5 primeiras acida com acido sulfurico 1,,25% e m :F
apos outra ba com Xido de sodio 1,25% apos as amostras foram vando.em consideragdo os dados obtidos nesse estudos
colocadas na es ara secar e pesadas u l|lI emos afirmar que as farinhas de engaco , bagaco e semente

] I ; va apresentam em termo de fibras e inas maior

?dade de Agua g ., quantidade por amostra que a farinha de trigo I

Foram pesadas 2 ada amostras e colocadas em béqueres, as amostras L
ficaram em contato ¢ quer contendo uma solucio saturada de cloreto de A farinha de subprodutos da uva conforme descri

sodio em um recipiente
Apos as amostras foram r
atividade de agua correspo nte.

por 48 horas. i
e pesadas a diferencas entreras amostras é a

as_com uma farinha integral de trigo.
em essas caracteristica as f rlnhas d

. _ vas apresentamsse com
- ! Umidade eitamento,podendo em alguns cas ' produto
Foram feitas de duas formas: pelo o metodo gravimetrico e métodos instrumental . em termos de nutrientes e ainda aturamento

‘O metodo instrumental consiste em colocar 2 g de amostra em um recipiente de
leitura e levar ao analisado de agua ate a estabilizacao da leitura.

*O metodo gravimétrico consiste m pesar 2 g da amostra , colocar em capsulas
de porcelanas previamente ta'n levar a estufa a 130°C por uma hora.Apoés a
amostra é retirada resfri em dessecador ate a temperatura ambiente e pesada.
A amostra é coloc estufa a °C por trés horas, resfriada em dessecador
nova nf?.e pe a operacao é tida até que o peso nao varie.

industrias vinicolas,prevenindo amente a
Indesejadas formacao de churumes.
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As analises foram feitas através do método de diferenca.



