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O Repositério Institucional (RIl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagédo da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentagdo e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve inicio em 2017 e objetiva a preservacao digital, aplicando metodologias especificas, das colecdes de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

Os documentos remontam ao inicio dos trabalhos de extensao rural no Rio Grande do Sul, a partir da década de 1950. Portanto,
salienta-se que estes podem apresentar informagdes e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.

1.0s documentos disponibilizados neste Rl sdo provenientes da colecdo documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilizagdo se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.E vetada a reprodugio ou reutilizagdo dos documentos disponibilizados neste RI, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorizagédo prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.0 usuario deste Rl se compromete a respeitar as presentes condicbes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancdes e
penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Coédigo Penal Brasileiro.

Para outras informagdes entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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RECEITAS COM UVAS
PUDIM DE UVA

Ingredientes para o pudim

- 40V0S

-3 colheres (sopa) de amido de milho
-1kgdeuvas parasuco lsabel
-1latadeleite condensado

Modode preparo

1°- Liquidifique as uvas (com as cascas) e um pouco de agua. Apos, coe 0 SUCO.

2°- Junte no liquidificador os ovos, o leite condensado, trés copos de suco e trés colheres do
amido de milho. Batatudo e reserve o que sobrou do suco.

3° - Despeje a mistura em uma forma de pudim untada e cozinhe em banho-maria por 50
minutos. '

4° -Espere esfriara e desenformes

Ingredientes paraacalda
-3colheres (sopa) de agucar
-1copodesucodeuva

-1colher (sopa) de amido de milho
-canelaecravoagosto

Modode preparo
1° - Misture todos osingredientes em uma panela e deixe ferver.
2°-despeje acalda sobre o pudim ja desenformado e decore com graos de uva.
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BENEFICIOS DA UVA E DE SEUS DERIVADOS |
NA SAUDE HUMANA

Propriedades bioativas:

Ajuda a ativar os rins, € um suave laxante e atua contra varias enfermidades do
intestino, do figado e do abddmen, além de estimular as fungdes cardiacas. A uva também é um
rico depésito de pigmentos (elementos coloridos) com propriedades medicinais, que s&o
fitoativos, ou seja, agem na prote¢do e no bom funcionamento do organismo, sao antioxidantes
e anticancerigenos. Ex.: compostos fendlicos: antocianinas, flavonoides, acidos organicos,
taninos, quercetina, resveratrol.

A concentragao dos nutrientes diferencia-se nas suas partes:

Casca: antocianinas, acidos, agUcares e taninos.
Polpa: ricaem agua, agicares e acidos organicos.
Semente: elevada concentragdode taninose dleo.

Uma alimentacdo equilibrada e saudavel inclui variedade de alimentos. O consumo dos
produtos derivados da uva associa-se a dieta do mediterréneo, que é baseada no consumo de
alimentos frescos, in natura, como frutas e vegetais, cereais, azeite de oliva, vinagre e vinho, o
que traz os beneficios contidos nesta fruta. '

Espécies e variedades:
Apresentam-se nas coloragdes tinta, rosada e branca, e as espécies e variedades levam

em consideracdo as caracteristicas e a finalidade: consumo in natura ou produgdo de sucos,
vinhos ou outros derivados. :

Uva tinta e rosada: possui alto
teor do antioxidante quercetina.
A casca contém resveratrol,

que comprovadamente inibe o
agrupamento de plaquetas e, .
consequentemente, a formagao
de coagulos sanguineos.

Uva verde: tem poderes
antibacterianos e antivirais.
A acidez varia de 0,2 a 0,9%,
dependendo da espécie,

A época de colheita é de
dezembro a margo.

Contetdo Nutricional:

Quantidade por porg¢ao (100 g)
Nutrientes UVA RUBI UVA ITALIA
Energia (calorias) " 49 53
Carboidrato (g) ) 12,7 13,6
Proteina (g) 0,6 0,7
Lipideo (g) 0,2 0,2
Fibra (g) 0,9 0,9
Soédio (mg) 8 tr
Potassio (mg) 159 162
Calcio (mg) 8 7
Fésforo (mg) 23 12
Cobre (mg) 0,05 0,11
Vitamina C (mg) 1,9 3,3

TABELA brasileira de composicao de alimentos. 4. ed. rev. ampl. Campinas, SP: UNICAMP, NEPA, 2011.
161 p. Disponivel em:
<http:[/www.unicamp.br/nepaltaco/contarltaco_1._edicao_ampliada_e_revisada.pdf?arquivo:taco_l,_v
ersao_ampliada_e_revisada.pdf>. Acesso em: 25 abr. 2012.

Produtos derivados da uva:

A melhor maneira de beneficiar-se de todas suas propriedades nutritivas € o consumo
da fruta fresca, in natura. Porém, pode-se aproveitar o potencial de agroindustrializagdo, com a
elaboracao de produtos derivados, agregando valor ao alimento e gerando renda ao produtor,
como fabricagdo de vinho, sucos e geleias, bem como aproveitar a época de disponibilidade.no
preparo culinario em refrescos, sorvetes, mousses, passas e doces, enriquecendo a alimentagao.

Geleia - elaborado a partir do suco de uva, que, apés processado (adicionado de agucar, acido e
pectina), apresenta forma geleificada. Contém alto teor de carboidrato, tornando um alimento
energético.

Oleo de semente da uva - estudos revelam efeito de redugao no processo inflamatério, como
edema tépico, devido a presenca do 6mega 6, que é antioxidante. Também pode ser utilizado
como ingrediente alternativo na indUstria avicola e na conservacdo de alimentos por sua
atividade antibacteriana, antioxidante e tanante. O 6leo da semente da uva também aumenta o
colesterol HDL, considerado o bom colesterol. E muito utilizado em produtos cosméticos.

Passas de uva - obtidas a partir do processamento da fruta in natura, que sofre desidratagao,
uma forma de processamento milenar de conservagao de alimentos. Varia na cor, no tamanho e
no sabor, dependendo da variedade da uva. E um produto rico em fibras e pode ser consumido
como substituto de doces e sobremesas.

Suco - é o liquido limpido ou turvo extraido da uva por processo néo fermentado e ndo alcodlico,
de cor, aroma e sabor caracteristicos. Conserva o resveratrol da casca da uva, composto fendlico,
que é antioxidante, e contém alto teor de carboidrato, tornando-o uma bebida energética.

Vinagre - é o produto obtido a partir da fermentagao acética ou azeda (transformagao do alcool
em acido acético) do vinho. Considerado um condimento, o vinagre tem propriedades digestiva
(usado moderadamente), antisséptica, desinfetante, anti-inflamatdria e funciona como
moderador da sede. Um tipo especifico de vinagre, caracteristico da regido de Modena, na Italia,
o vinagre balsdmico é obtido pela fermentagao alcodlica e acética do mosto* da uva branca,
concentrado no fogo direto e por longo envelhecimento em diferentes madeiras (castanheira,
cerejeira, carvalho). i

*produto liquido, com presenga ou ndo de partes sélidas, obtido pelo esmagamento ou prensa
dauvafresca.

Vinho - bebida obtida da fermentacao alcodlica total ou parcial do mosto da uva, elaborado com
uva madura, fresca, sadia e isenta de residuos de pesticidas. Ha diversas classificagdes para os
vinhos comuns, finos, licorosos, espumantes e compostos. Subprodutos do processamento do
vinho e do suco podem ser obtidos, os fermento-destilados, como graspa e conhaque.

Vinho doce - conhecido como filtrado doce, é derivado da fermentagao parcial do suco de
uva. Bebida energética, mais uma opgao na variedade do consumo de sucos.
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