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Fonte natural de inimeras substancias benéficas, as uvas e seus derivados estdo entre os alimentos mais
consumidos do mundo desde a antiguidade. Com uma grande variedade de estruturas, os compostos
fenodlicos sdo um grupo de metabdlitos secundarios presentes nas uvas, tendo efeitos fotoprotetores nas
plantas e beneficios a saide humana, como efeito antioxidante e cardioprotetor, entre outros. A regido
do Meio-Oeste catarinense é uma das maiores produtoras de suco de uva do pais, representando parcela
importante da economia local. O suco da uva possui grande valor agregado de mercado, havendo a ne-
cessidade de monitorar a qualidade deste para garantir a sua seguranca e competitividade. A produgado
do suco de uva gera uma quantidade significativa de residuos, portanto, ha a necessidade de investigar o
aproveitamento dos subprodutos como matérias-primas, de maneira a trazer sustentabilidade econémi-
ca e ambiental. O presente trabalho propoe a extracdo e a avaliagdo da evolucdo dos compostos fenoélicos
durante o processo de elaboracdo do suco de uva (uva, suco e bagaco), a fim de verificar a concentragdo
remanescente de compostos fenolicos no seu principal residuo (bagaco), além de avaliar a sua concen-
tracao no suco. A determinacao dos niveis de compostos fenolicos ocorreu por meio do método de Folin-
-ciocalteau. Dois métodos de extragdo (safra 2011/2012) foram avaliados, com concentracdes médias
de 2290 mg.L'* GAE (equivalente de acido galico) para uvas sem pectinase e 2417 mg.L* GAE para uvas
com pectinase. O suco apresentou concentragdes de 2450 mg.L* GAE para a extragdo sem pectinase e de
2672,12 mg.L'* com pectinase. O bagago mostrou-se boa fonte de compostos fendlicos com concentragdo
de 2110,23 mg.L* GAE para os ensaios sem pectinase e 2469,38 mg.L* GAE para os ensaios com pecti-
nase, sendo utilizadas massas iguais de amostras para a extracdo. Considerando-se que o rendimento
da producdo de suco é de aproximadamente 60%, pode-se concluir que hd uma evolucdo decrescente
na concentracdo de compostos fendlicos durante o processamento do suco de uva, sendo os valores de
compostos fendlicos segundo o rendimento para o suco 1481,62 mg.L* GAE na produc¢do sem pectinase
e 1603,27 mg.L.'! GAE com adi¢do de pectinase. O bagaco do ensaio sem pectinase mostrou um rendi-
mento de 844,09 mg.L! GAE e com pectinase 987,75 mg.L ! GAE. Mesmo com uma boa transferéncia dos
compostos fendélicos para o suco da uva, o bagaco ainda apresenta uma concentragdo consideravel de
compostos fendlicos que podem ser extraidos e utilizados na industria cosmecéutica quer como fonte
natural de pigmentos quer como a¢do antioxidante quando utilizado como principio ativo.
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