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Resumo 

 
A vitivinicultura é uma atividade economicamente importante no mundo globalizado, gerando emprego, renda e 

investimentos. As uvas são consideradas como uma das maiores fontes de compostos fenólicos, contendo ainda 

compostos flavonoides e não-flavonoides na sua composição, a se destacar o resveratrol. O consumo das uvas pode ser 

in natura, ou na forma de derivados como vinhos, sucos, geleias, dentre outros. Entretanto, o processamento das uvas 

gera vários resíduos, como o engaço, a borra e em maior quantidade o bagaço, que é formado principalmente de cascas 

e sementes. Da mesma forma que existem compostos benéficos na polpa da fruta, muitos antioxidantes e outros 

compostos ainda permanecem nestes resíduos. Assim, dentre as inúmeras propriedades medicinais das uvas e dos 

extratos produzidos desta ou de seus resíduos, pode-se citar: auxiliar no tratamento de hemorragias, dor de garganta, 

diarreia, cólera, varíola, náuseas, infecções nos olhos e pele, doenças cardiovasculares, hipertensão, auxílio do 

tratamento da doença de Alzheimer e Parkinson, dentre outras. Além disso, apresentam atividade citotóxica contra 

células cancerígenas, efeito quimiopreventivo, proteção contra os radicais livres, a peroxidação lipídica e a danos no 

ácido desoxirribonucleico, além de atividade antimutagênica. Assim, considerando seus benefícios, é importante a 

realização de estudos que incentivem ainda mais o uso e consumo de uvas, seus derivados e até mesmo o 

reaproveitamento dos seus resíduos, pela extração dos antioxidantes e os compostos de interesse, empregando no 

tratamento de diversas doenças. 

 

Palavras-chave: Antioxidantes; Qualidade de Vida; Saúde. 
 

Abstract 

 
The vitiviniculture is an economically important activity in the globalized world. This ativicty generates jobs, income 

and investments. Grapes are considerated as one of the largest sources of phenolic compounds, also containing flavonoid 

and non-flavonoid compounds in their composition, especially resveratrol. The consumption of grapes can be in natura, 

or in the form of derivatives such as wines, juices, jellies, among others. However, with the processing of grapes are 

generate various residues, such as stems, sludge and the largest amount of bagasse, which is mainly formed by peels 

and seeds. Similary as there are beneficial compounds in fruit, many antioxidants and other compounds still remain in 

this residues. Thus, among the various medicinal properties of grapes and of its extracts obtained from residues, can be 

cited: help in the treatment of bleeding, sore throat, diarrhea, cholera, smallpox, nausea, eye and skin lesions, 

cardiovascular disease, hypertension, aid in the treatment of Alzheimer's and Parkinson's disease, among others. In 

addition, to present cytotoxic activity against cancer cells, chemopreventive effect, protection against free radicals, lipid 

peroxidation and deoxyribonucleic acid damage and antimutagenic activity. Thus, considering its benefits, it is 

important to conduct studies that further encourage the use and consumption of grapes, their derivatives and even the 

reuse of their residues, through the extraction of antioxidants and compounds of interest, applicating for the treatment 

of various diseases. 
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Introdução 

 

A vitivinicultura é uma atividade 

economicamente importante no mundo. No 

Brasil, é uma atividade que gera emprego e 

renda, visto que a maior parte da produção 

advém de pequenas propriedades relacionadas a 

agricultura familiar. Além disso, grandes 

investimentos são realizados por meio de 

empresas de médio e grande porte na área da 

produção de uvas de mesa e uvas para o 

processamento, movimentando a economia1. 

Embora tenha começado de maneira 

tímida e com muitas dificuldades, a 

vitivinicultura brasileira pertence ao chamado 

novo mundo vitivinícola, do qual fazem parte 

países como China, Argentina, Estados Unidos, 

África do Sul, Austrália e outros. Nas últimas 

décadas houve um grande aumento dessa 

produção devido a expansão da área cultivada e 

da melhoria da tecnologia da produção de uvas e 

da elaboração dos vinhos2. 

A região Sudoeste do Paraná destaca-se 

na produção de uva orgânica e derivados, o que 

comprova a valorização de alimentos produzidos 

em sistemas que estabeleçam um compromisso 

com a preservação ambiental, a saúde do 

produtor e do consumidor. Esta concepção 

fortalece a estrutura de produção numa 

consonância com meios naturais e uso de 

insumos que não interferem de maneira 

agressiva o meio ambiente, como por exemplo, 

o uso de produtos à base de cobre, como a calda 

bordalesa3. Isto vai na direção contrária da 

produção dita convencional, que lança mão do 

uso de agroquímicos, que por vezes ocorre 

indiscriminados. 

Além disso, acredita-se que a 

concentração de compostos fenólicos seja maior 

nas plantas de produção orgânica4-6. Neste 

sentido, vale destacar que as uvas são 

consideradas como uma das maiores fontes de 

compostos fenólicos5, e estes podem ser 

classificados em flavonoides (catequina, 

epicatequina, epigalocatequina, caempferol, 

quercetina, miricetina e antocianinas) e não-

flavonoides (ácidos fenólicos, hidroxibenzóicos, 

hidroxicinâmicos e o resveratrol)8-10. 

Considerando a importância econômica 

e as destacadas propriedades nutricionais e 

funcionais da uva, este trabalho busca apresentar 

o estado da arte desta fruta em suas formas de 

consumo, uso e suas atividades biológicas. 

 

Métodos 
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O presente estudo trata de uma revisão 

de literatura realizada por meio de buscas em 

plataformas de dados como: ScienceDirect, 

SciElo, Google Acadêmico, Portal da Capes, 

Academia e BDTD, bem como alguns dados de 

estudos já realizados pelo grupo de pesquisa dos 

autores deste trabalho. Utilizou-se os seguintes 

descritores: uva, vinificação, bagaço de uva, 

antioxidantes, câncer e atividades citotóxicas 

nos idiomas correspondentes ao banco de dados. 

Um dos critérios de seleção foi artigos 

publicados nos últimos vinte anos, incluindo 

ensaios originais, revisões, teses e dissertações. 

 

Desenvolvimento 

 

As uvas possuem uma grande produção 

e consumo no Brasil. Comumente, as uvas são 

consumidas in natura ou seu consumo está 

associado a produção de diversos alimentos 

como o vinho, suco da uva, geleias, dentre 

outros11. De acordo com Mello12, 

aproximadamente metade da produção da uva no 

país é destinada ao processamento para 

realização de vinhos, suco de uva e derivados.  

A produção e a comercialização do suco 

de uva brasileiro têm aumentando anualmente, 

principalmente, devido às características 

organolépticas (cor, odor e sabor) e seu valor 

nutricional, sendo uma alternativa 

economicamente viável e sustentável aos 

pequenos agricultores13,14. De acordo com a 

União Brasileira de Viticultura15, houve um 

aumento de 137% na comercialização de sucos 

de uva no mercado interno e 27% no mercado 

externo, entre o ano de 2008 e 2013. 

O suco de uva integral é um líquido 

límpido ou turvo extraído da uva por meio de 

processos tecnológicos adequados, apresentando 

sua concentração e composição natural, sem a 

adição de açúcar13. No Brasil, as uvas do grupo 

das americanas (Vitis labrusca L.), como as 

cultivares Concord, Isabel e Bordô, são 

empregadas na elaboração de sucos pois 

preservam as características aromáticas e 

gustativas das uvas no processo de produção e 

conservação, mesmo quando o suco é aquecido 

para extração da cor e para pasteurização13. 

No Paraná, a região Sudoeste responde 

por 43% da área plantada de uva e é responsável 

por 50% da produção no estado. As cultivares 

com maior destaque são as Concord, Isabel e 

Niágara, e algumas cultivares viníferas (Vitis 

vinifera L.) em menor proporção, como é o caso 

das cv. Merlot, Cabernet Sauvignon e Moscato16. 
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A variedade Concord é uma uva bastante 

utilizada para a elaboração de derivados de uva, 

principalmente os sucos, devido às suas 

características organolépticas17. 

O processamento das uvas gera vários 

resíduos da vinificação, como o bagaço, o 

engaço e a borra. O bagaço é considerado o 

principal resíduo da vinificação, por ser o de 

maior volume quando comparado aos outros 

resíduos gerados, pela sua riqueza alcoólica e 

tartárica e pelo interesse econômico de alguns 

compostos. Além disso, é o produto resultante da 

prensagem das uvas, composto pelas partes 

sólidas (como as sementes, casca e certa 

quantidade de engaço) e pelo mosto. O engaço é 

definido como o conjunto do pedúnculo e 

ramificações que sustentam o cacho. A borra é a 

parte sólida formada por precipitantes como 

floculantes, leveduras e outras substâncias que 

podem conferir gosto e aroma desagradável ao 

vinho. O mosto é o sumo da uva que ainda não 

passou pelo processo de fermentação18.  

No Brasil, uma pequena quantidade do 

bagaço é utilizada para a produção de destilado 

de uva (também chamado de graspa), porém a 

maior parte é desperdiçada ou utilizada para 

adubação do solo e complemento de ração 

animal, já que são fontes de fibras e proteínas. 

Com relação à adubação, o seu uso frequente não 

é conveniente, pois a biodegradação das 

sementes de uva é lenta, não convertendo toda a 

matéria orgânica até a chegada de outra safra. 

Também há uma desvantagem em relação à 

alimentação dos animais, pois o bagaço não pode 

ser oferecido puro, devido a sua grande 

quantidade de fibras, e de tal forma deve ser 

triturado e misturado com produtos 

complementares, tornando inviável seu consumo 

em grande escala19. 

Da mesma forma que existem 

compostos benéficos na polpa da fruta, muitos 

antioxidantes e outros compostos ainda 

permanecem no bagaço. Por isso a aplicação 

desses resíduos para a obtenção de compostos 

bioativos pode representar um ganho econômico 

e científico18.  

 

Discussão 

 

Dentre as inúmeras propriedades 

medicinais das uvas e dos extratos produzidos 

destas ou de seus resíduos, principalmente das 

cascas e sementes, pode-se citar os potenciais 

benéficos no tratamento de hemorragias, dor de 

garganta, diarreia, cólera, varíola, náuseas, 
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infecções nos olhos e pele20, doenças 

cardiovasculares9,20-27, hipertensão28, doenças 

hepáticas e renais9,20,29-35, hiperglicemia36, 

constipação e como diurética20,29. 

Também foi demonstrado que os 

extratos de uvas protegem ratos contra a redução 

da fertilidade37,38, além de ter efeitos 

antienvelhecimento. Pesquisadores também 

descobriram que camundongos tratados com 

extrato de sementes de uva reduziram 

significativamente a deterioração cognitiva da 

doença de Alzheimer em comparação com os 

ratos controle39. E, que extratos de sementes de 

uva possuem capacidade quelante de ferro, 

protegem as células das injúrias neurotóxicas e 

podem ser eficazes como um dietético 

complementar para utilização profilática contra 

a neurodegeneração progressiva da doença de 

Parkinson40. 

Estudos mostraram que os extratos de 

uva apresentam atividade citotóxica contra 

células cancerígenas10,22,41-54, efeito 

quimiopreventivo55,56, diminuem os efeitos 

tóxicos de agentes quimioterápicos usados no 

tratamento de câncer, como idarubicina, 4-

hidroxiciclofosfamida57 e cisplatina58,59 e 

induzem a apoptose celular42,46,51,60,61. 

Além disso, a atividade antioxidante do 

extrato de uva merece destaque, pois oferece 

proteção contra os radicais livres, a peroxidação 

lipídica9,21,42,52,54,62-69 e os danos ao ácido 

desoxirribonucléico (DNA), inclusive maior do 

que a oferecida pelas vitaminas C, E e beta-

caroteno57,70-74. Estima-se que as procianidinas 

das uvas possuem potencial antioxidante 20 

vezes maior que a vitamina E e 50 vezes maior 

que a vitamina C20,75. 

As uvas e seus extratos possuem 

atividade antimutagênica em cepas de 

Salmonella typhimurium73,76, em ratos49,77, em 

camundongos78-80 e em linfócitos humanos81.  

Além disso, novas pesquisas e trabalhos 

têm sido desenvolvidos na busca de outras 

aplicações relacionadas a uva, como: a busca por 

corantes antociânicos naturais, através de 

extrações enzimáticas das cascas; a extração, à 

partir da semente, de óleos ricos em ácidos 

graxos insaturados, com um elevado teor de 

ácido linoleico, conhecido também como Ômega 

6 (ácido graxo essencial para o homem que não 

é capaz de sintetizá-lo e que não está presente 

nos óleos comumente utilizados, como soja, 

milho e algodão); a utilização desses óleos 

essenciais por indústrias químicas, cosméticas e 

farmacêuticas18,82,83. 
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Conclusão 

 

O aumento da produção e 

comercialização da uva e seus derivados e a 

busca por alimentos com tais características aqui 

relatadas, tem ampliado o consumo pela 

população em geral. Dessa forma, a população 

tem buscado estes inúmeros benefícios já 

investigados destas frutas, como no tratamento 

de diversas doenças, neutralização de radicais 

livres, proteção contra a peroxidação lipídica e 

danos ao DNA e, a se destacar, suas atividades 

citotóxicas frente as células tumorais.  

Assim sendo, os estudos realizados até o 

momento são de extrema importância, pois 

demonstram e elucidam as propriedades desta 

fruta, assim como incentivam ainda mais o 

consumo das uvas, seus derivados e até mesmo 

o reaproveitamento dos seus resíduos. Neste 

último caso, o uso e extração dos antioxidantes e 

os compostos de interesse, são aplicados no 

tratamento de diversas doenças, utilização de 

corantes naturais e fabricação de produtos 

químicos, farmacêuticos e cosméticos. 
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