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RESUMO

A producdo de vinhos e sucos esta concentrada no Rio Grande do Sul, polo de
grandes empresas Vvitivinicolas do Brasil. Neste sentido, os residuos vinicolas
produzidos na regido estdo em abundancia. O setor encara dificuldades em relagao
ao descarte dos residuos. O processo de descarte de residuos € influenciado por
diversos fatores como a preocupacdo com a poluicdo ambiental, custo com o
tratamento desses residuos, e a mao de obra necesséria. Neste contexto, o
reaproveitamento da matéria prima é carente de praticas efetivas, incentivando as
empresas a buscar alternativas para a diminuicdo de impactos ambientais e geracao
de renda. Com este estudo projetou-se avaliar a qualidade nutricional da farinha do
bagaco de uva das cultivares Cabernet Sauvignon e Tannat da Regido da
Campanha Gaulcha e sua possivel utilizagdo na elaboracdo de paes. Foram
utilizados os bagacos da uva obtidos através das vinificacfes realizadas na Safra
2019 da Universidade Federal do Pampa, Campus Dom Pedrito - RS. O bagaco,
constituido por cascas e sementes, foi seco em estufa com temperatura controlada
de 65°C por 72 horas e posteriormente moido para a obtencédo da farinha. Foram
produzidos pées utilizando diferentes concentra¢cdes da farinha do bagaco de uva (0,
10, 20, 30%), posteriormente foram avaliadas a preferéncia e aceitacdo por 55
julgadores. Para a obtencdo dos indices de umidade, matéria mineral, proteina,
fibras, extrato etéreo, glicidios totais e valor energético (kcal) foram realizadas
andlises quimicas. Os resultados alcan¢ados nas analises demonstram que a farinha
da cultivar Cabernet Sauvignon apresentou-se superior em relagédo a nutricdo, que a
farinha de trigo contendo 15% menos calorias. Sua composi¢ao quimica obteve os
seguintes valores: 307,7 kcal, 60,85% de carboidratos, 6,4% de proteina, 6,0% de
lipidios, 10,45% de fibra bruta, 5,9% de matéria mineral e 10,41% de umidade. A
farinha da cultivar Tannat assim como a farinha da cv. Cabernet Sauvignon exibiu
valores nutricionais superiores que a farinha de trigo convencional, apresentando-se
13% menos caldrica. A composicdo quimica revelou 313,7 kcal, 60,55% de
carboidratos, 7,15% de proteina, 6,45% de lipidios, 10,35% de fibra bruta, 5,05% de
matéria mineral e 10,53% de umidade. Ja nos péaes acrescidos com farinha de uva
da cultivar Cabernet Sauvignon, o aumento dos niveis de concentragdo da farinha
de uva, promoveu maior concentracdo de proteinas, diminuicdo do valor calérico do

alimento. Nos paes acrescidos com farinha do bagaco de uva da cultivar Tannat



conforme o aumento das concentragdes de FBU ocorreu um acréscimo no teor de
proteinas e diminuicdo de umidade do produto. A avaliagcdo sensorial das amostras
apresentou boa e aceitacdo (notas maiores ou iguais a 7 pontos) pela maior parte
dos julgadores (50%) para todos os niveis de inclusdo da farinha de uva. Conclui-se
gue a utilizacdo da farinha de bagaco pode ser uma alternativa, frente & busca por
produtos mais saudaveis, podendo ser uma alternativa rentavel e efetiva para os

residuos gerados pelas industrias enoldgicas.

Palavras-Chave: Alimento, Residuo Vitivinicola, Reaproveitamento.



ABSTRACT

The production of wines and juices is concentrated in Rio Grande do Sul, a hub of
major wine companies in Brazil. In this sense, the wine residues used in the region
are in abundance. As a result, the scarcity sector makes the relationship with waste
disposal difficult, which can cause a difficulty encountered by the sector. The process
of waste disposal influenced by several factors such as concern for environmental
pollution, or treatment with this waste, the labor required. In this context, the reuse of
grape bagasse is a practice of effective practices to reuse this bagasse, encouraging
as companies to seek alternatives for reducing environmental impacts and
generating income. With this study, you can point to a chemical composition that is
favorable to the by-product of red grape vinification of Cabernet Sauvignon and
Tannat cultivars of the Campanha Gaucha region and its possible use in bread. For
this study, we used the grape marc obtained from the vinification carried out in the
2019 harvest of the Federal University of Pampa, Campus Dom Pedrito - RS. The
bagasse, consisting of husks and seeds, and was dried in a stove at a controlled
temperature of 65°C for 72 hours and then ground to obtain the flour. Were produced
breads using different concentrations of grape marc flour (0, 10, 20, and 30%), after
which preference and acceptance by 55 judges were evaluated. To obtain the
moisture, mineral matter, protein, fiber, ether extract, total glycerides and energy
value (kcal) indices, chemical analyzes were performed. The results obtained in
analyzes that Cabernet Sauvignon flour was superior in relation to nutrition, than
wheat flour containing 15% less calories. Its chemical composition obtained the
following values: 307.7 kcal, 60.85% carbohydrates, 6.4% protein, 6.0% lipids,
10.45% crude fiber, 5.9% mineral matter and 10, 41% humidity. Cultivar Tannat flour
as well as cv. Cabernet Sauvignon showed higher nutritional values than
conventional wheat flour, being 13% less caloric. Chemical composition revealed
313.7 kcal, 60.55% carbohydrate, 7.15% protein, 6.45% lipid, 10.35% crude fiber,
5.05% mineral matter and 10.53% humidity. In the breads added to the wheat flour of
Cabernet Sauvignon cultivar, the increase in the concentration levels of grape flour,
the promotion of higher protein concentration, the reduction of the caloric value of the
food. In the breads added to wheat flour of cultivar Tannat, as the FBU filter
increased, there was an increase in protein content and a decrease in chemical. The

sensory evaluation of the samples presented good and average (scores greater than



or equal to 7 points) by most judges (50%) for all grape flour inclusion levels.
Conclude that the use of bagasse flour may be an alternative to the search for
healthier products, and may be a rentable and effective alternative to waste
generated by oenological industries.

Keywords: Food, Wine Residue, Reuse.
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1 INTRODUCAO

A producéao de vinhos, sucos de uva e derivados do mercado vitivinicola esta
concentrada no Rio Grande do Sul, onde na safra de 2019 foram colhidas 614,2 mil
toneladas de uvas, representando 90% da produgédo nacional, sendo a principal
regido produtora, a Serra Gaucha (SISDEVIN, 2019). Da
mesma forma que a producdo de vinhos € extensa a geracado de residuos destas
indastrias é numerosa. O processo de fabricacdo do vinho gera uma quantidade
estimada de residuo sélido de 20% do peso inicial (GOMEZ-PLAZA; MINANO:;
LOPEZ-ROCA, 2006).

Dentro do processo de elaboracdo de vinhos existem tipos diferentes de
bagaco: Usseglio Tomasset (1995) caracterizou o bagaco doce ou fresco que
provém da elaboragéo de vinhos brancos a partir de uvas brancas, onde o mosto
apds a prensagem segue o processo de fermentacdo sem as cascas, este bagaco
tem em sua composicdo um liquido acucarado e pouco ou nenhum alcool. Ja o
bagaco tinto ou fermentado, descrito por Pato (1988), € aquele que o mosto
permanece em contato com as cascas e semente, € prensado no final da
fermentacéo.

No Brasil, uma pequena parte de bagaco € reutilizada para a producdo de
destilado de uva conhecida como “grappa” (CAMPOS, 2005). Ainda é possivel
utilizar os subprodutos da indastria vitivinicola na alimentagdo animal. Existem
estudos realizados sobre a utilizacdo destes na fabricacdo de racdo, na alimentagao
de bovinos, aves, ovinos e coelhos. Outra alternativa para o bagaco de uva é a
compostagem para obtencdo de adubo organico (GALLON, et al. 2014).

As industrias que processam a uva no Brasil sdo em sua maioria vinicolas
gue consideram o bagaco (cascas e sementes) de uva um subproduto, e este
chama a atencao por ser rico em compostos fenolicos (VALDUGA et al., 2008).

Uma das alternativas de aproveitar e conservar o residuo descartado pela
industria de produtos de uva é utilizar o bagaco para fazer farinha. A producéo de
farinha de uva a partir de residuos industriais possui potencialidade benéfica a
saude humana, além de ser um residuo que é farto e de baixo custo podendo ser

considerada alternativa de destino do bagaco néo aproveitado pelo setor.
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As uvas sdo avaliadas como uma das maiores fontes de compostos fendlicos
guando comparadas a outras frutas e vegetais (MAXCHEIX et al., apud ABE et al.,
2007).

A Embrapa (2014) relatou a funcionalidade dos frutos de uva que é
usualmente utilizada pelas industrias alimenticia, farmacéutica e cosmética. As
farinhas elaboradas de frutas poderiam ser utilizadas na elaboracdo de paes,
biscoitos, massas caseiras, sucos, vitaminas, além de ser muito Util para os
diabéticos que ndao podem consumir o fruto in natura pelo seu teor de acucar.

Segundo Bender et. al (2016) as quantidades elevadas de fibras presentes no
bagaco de uva sdo requisitadas como ingrediente alimenticio para enriquecimento
de produtos, na area de panificacdo. Produtos como bolos e paes sdo exemplos de
alimentos que possuem uma grande porcentagem de farinha de trigo em sua
composicao (URQUIAGA, 2015).

O pao é um alimento de grande importancia do ponto de vista nutricional, por
seu conteudo proteico e por ser fonte de energia pelo seu elevado teor em
carboidratos (QUAGLIA, 1991). Por ser considerado um alimento basico, devido ao
seu amplo consumo, 0 pao possui caracteristicas para seu enriquecimento com
subprodutos para fornecimento de nutrientes ou componentes especiais (ROCHA,;
CARDOSO SANTIAGO, 2009). Concentracdes significativas de fibras podem ser
adicionadas ao pao, para que seja um alimento considerado como fonte de fibras e
apresente propriedades benéficas a satde do consumidor (WANG et al., 2002).

Devido a preocupacdo atual da sociedade por uma alimentacdo saudavel,
uma possibilidade é a aplicacdo da farinha do bagaco de uva na elaboracdo de
produtos de confeitaria, entre eles, os péaes, ja que o bagaco de uva retém
compostos fendlicos apés a producédo de vinhos. Os principais compostos fendlicos
presentes neste subproduto sdo os flavondides, e esses por sua vez sao
reconhecidos por apresentarem diversas atividades biolégicas tais como atividade
antioxidante e atividade antimicrobiana (HO; RAFI; GHAI, 2010).

Com o intuito de buscar alternativas para o descarte do bagaco de uva,
aliando reutilizacdo a demanda por produtos nutritivos, este trabalho teve por
objetivo identificar as propriedades constituintes da farinha do bagaco de uva tinto
fermentado das cultivares Cabernet Sauvignon e Tannat e propor a sua utilizagcdo na

elaboracao de paes.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade nutricional da farinha do bagaco de uva das cultivares

Cabernet Sauvignon e Tannat e a possibilidade de utilizacdo na elaboracdo de paes.

2.2 Objetivos especificos

Realizar a caracterizacdo quimica da farinha do bagaco de uva das cultivares
Cabernet Sauvignon e Tannat;

Obter a caracterizacéo quimica dos pées, preparados com substituicdo parcial
da farinha de trigo por farinha do bagaco de uva;

Verificar a probabilidade de consumo de paes preparados a partir da farinha

do bagaco de uva.

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Producao de uvas no Brasil

A introducé&o do cultivo da videira no Brasil ocorreu em 1532. Somente a partir
do final do século XIX, com a chegada dos imigrantes italianos, sobretudo no Estado
do Rio Grande do Sul, a vitivinicultura tornou-se atividade de importancia
socioecondmica (EMBRAPA, 2012).

No estado do Rio Grande do Sul, a area ocupada por vinhedos corresponde a
64,30% da area viticola nacional, com uma producdo de aproximadamente 416 mil
toneladas, seguido de S&o Paulo com 145 mil toneladas, Parand com 66 mil
toneladas e Santa Catarina com 37 mil toneladas (MELLO, 2017).

As novas regides produtoras que envolvem a Campanha no Rio Grande do
Sul, as de altitude elevada em Santa Catarina e Rio Grande do Sul e as tropicais nos
estados de Pernambuco e Bahia, sdo areas em ascensao na producdo de uva e
seus derivados como o0s vinhos, sucos e espumantes (ZANUS, 2015) conforme

figura 1.
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Figura 1 - Regibes brasileiras produtoras de uva, vinhos e sucos.
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A producéo de uvas é da ordem de 1,5 milhdes de toneladas/ano (Tabela 1).
Desta quantidade, cerca de 50% ¢é designado ao processamento, para a elaboracéo
de vinhos, sucos e outros derivados, e 50% comercializado como uvas de mesa
(IBGE, 2018). Do total de produtos industrializados, 42% sao vinhos de mesa e 49%
sdo sucos de uva. Em torno de 7% séao vinhos finos, os outros 2% dos produtos

industrializados séo outros derivados da uva e do vinho. (IBGE, 2018).

Tabela 1 - Producao de uvas, por estado, em toneladas, 2015 a 2017.

Estado 2015 2016 2017
Pernanbuco 237,367 242,967 390,300
Bahia 77,408 62,740 51,090
Minas Gerais 12,615 11,224 13,070
Séao Paulo 142,631 144,110 133,118
Parana 69,035 66,000 56,295
Santa Catarina 69,118 33,849 65,800
Rio Grande do Sul 876,215 413,640 956,913
Brasil 1.497,302 987,059 1.600,020

Fonte: IBGE dados capturados 21/09/2019
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3.2 Producéao de uvas no Rio grande do Sul

A producdo de uvas se concentra majoritariamente no Sul do Pais,
principalmente no Rio Grande do Sul (EMBRAPA, 2018). Unico Estado que possui 0
Cadastro Viticola, que monitora a producdo de uva, vinho e sua comercializacdo, o
RS elabora 85% dos vinhos brasileiros e 95% dos sucos de uva (Figura 2)
(SEBRAE, 2018). Segundo Zanus (2015), a viticultura praticada nessa Regido inclui
polos localizados em é&reas de clima temperado, com um periodo de repouso
hibernal.

Figura 2 - Uvas destinadas ao processamento no Rio Grande do Sul.
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A maioria das uvas produzidas no estado sdo as cultivares americanas e
hibridas, sendo a maior parte destinada ao processamento agroindustrial de vinhos,
sucos e outros derivados. As principais cultivares de viniferas brancas produzidas na
regido Sul séo a Moscato Branco, Riesling, Trebbiano e Chardonnay. Entre as uvas
tintas predominam as cultivares Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc e
Tannat (EMBRAPA, 2014).

A histéria da vitivinicultura do Rio Grande do Sul possui uma estreita relacao
com a colonizacéo italiana estabelecida no estado, sobretudo na Serra Galucha e na
regiao Central, a partir de 1875 (PROTAS e CAMARGO, 2011). Dados do Instituto
Brasileiro do Vinho (IBRAVIN, 2019) indicam para 14 mil produtores de uvas na
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regido de Bento Gongalves e cerca de 500 vinicolas em todo o Rio Grande do Sul,
sendo assim o estado responsavel por 90% do vinho produzido no Brasil.

As principais regides produtoras sdo: Serra Gaucha, Campos de Cima da
Serra, Campanha, e Serra do Sudeste (Figura 3) além de producdo em menor
escala no centro e norte do estado (FALCADE, 2007).

Figura 3 - Principais regides produtoras de vinho do estado do Rio Grande do Sul.
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Fonte: Academia do vinho.

O potencial produtivo das videiras no Rio Grande do Sul é satisfatério em
relacdo as condicbes edaficas, de temperatura, luz e agua disponivel (SOUSA,
1996).

A campanha localizada entre os paralelos 30° e 50° tem avancado na
producao de uvas e vinhos de qualidade. Com o bom clima local, o investimento em
tecnologia e a vontade das empresas, a regido apresenta uma posicao de destaque
no panorama vinicola nacional (ENCICLOPEDIA DO VINHO, 2004).

Relatou Sinimbu (2015), que esta regido € responsavel pela producéo de 31%
do total de vinhos finos produzidos em todo o Brasil. A Campanha possui
aproximadamente 1.500ha onde sao cultivadas exclusivamente castas de Vitis

vinifera L., com predominancia das uvas tintas Cabernet Sauvignon, Merlot, Tannat.
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A produtividade dos vinhedos na regido situa-se entre 8 e 12 ton.ha?, dependendo

da cultivar e das condi¢des climaticas da safra (IBRAVIN, 2010).

3.3 Cultivar Cabernet Sauvignon

A videira 'Cabernet Sauvignon' (Vitis vinifera L.) € originaria de Bordeaux,
Franca, sendo uma das uvas viniferas mais cultivadas no Brasil (GIOVANNINI, 2001;
POMMER et al., 2003). Foi introduzida no Brasil em 1921, mas somente depois em
1980 houve um incremento em sua area produtiva.

Apresenta os cachos cilindricos e longos, pesando em média 130 a 170g,
sendo as bagas pequenas, esféricas e pretas (POMMER et al., 2003). Sua
produtividade varia de 15 a 20 ton.ha %, com teores de agucar entre 16 e 18°Brix
(GIOVANINNI, 2001). A uva Cabernet Sauvignon € um hibrido natural de ‘Cabernet
Franc’ x ‘Sauvignon Blanc’. E uma uva de sabor herbaceo, que origina vinhos tintos
varietais com aromas caracteristicos, intensa coloracdo, riqueza em taninos e
complexidade de aroma e buqué, os quais suportam longo envelhecimento
(GIOVANNINI, 1999). E uma cultivar de brotagido e de maturacdo tardia,
relativamente vigorosa, com ramos novos de porte ereto, e elevada qualidade para
vinificacdo. A uva tem gosto particular e elevada resisténcia a podriddo do cacho
(WINKLER et al., 1974). Atualmente, € uma das cultivares de Vitis vinifera com maior
demanda para a implantacdo de novos vinhedos. A cultivar das uvas Cabernet
Sauvignon destina-se a elaboracdo de vinho tinto de guarda, o qual requer
amadurecimento e envelhecimento, ou para ser consumido jovem (RIZZON; MIELE,
2002).

O cultivo das uvas ‘Cabernet Sauvignon’ no Brasil passou a se difundir na
década de 1980, a partir dai tornou-se uma importante uva para a producdo de
vinhos no pais (LEAO; RODRIGUES, 2009). E considera uma das mais importantes
para a producdo de vinhos tintos no Vale dos Vinhedos, na Serra Gaucha, e por
esse motivo € muito estudada para conhecer suas caracteristicas e melhorar sua
gualidade (SANTOS, 2010). Apresenta adequada estrutura e corpo tornando-se um
vinho complexo (RIZZON; MIELE, 2002). E uma das uvas viniferas mais difundidas
no mundo, com producdo em varios paises (GIOVANNINI, 1999).

Pesquisas mostraram que a cultivar esta presente em todas as regides do
pais (GIOVANNINI, 2001; ZOCCHE et al., 2016) Apresenta diferentes caracteristicas
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devido a sua adaptacdo aos solos e aos regimes de chuva. Na Serra Gaucha, os
varietais de uvas ‘Cabernet’ tendem a ter um estilo mais europeu, com menor grau
alcoolico, delicada estrutura e mais cor. Ja na Campanha Gaucha, os vinhos podem
ter caracteristicas particulares, com coloracdo mais suave e ser mais alcodlico
(WARMLING, 2017).

3.4 Cultivar Tannat

Rizzon e Miele (2004) caracterizaram a cultivar Tannat como originaria da
Franca € considerada uma cultivar emblematica dos vinhos Uruguaios. Segundo
Gonzales-Neves (2004) a Tannat € produzida no Uruguai desde o século IX e seus
teores de taninos e antocianinas proporcionam uma grande tipicidade aos vinhos
desta cultivar. E uma cultivar de médio vigor e produtiva, apresenta bom potencial
glucométrico e comporta-se bem em relacédo as doencas fungicas.

Cultivar vigorosa e bastante produtiva, também de cultivo recente no Estado
do Rio Grande do Sul. A area plantada evoluiu significativamente chegando a 130
hectares em 1995. Origina vinho rico em cor e extrato seco usado especialmente
para corte com outros vinhos tintos. No Uruguai é usada também para a elaboracdo
de vinho varietal (CAMARGO, 1994).

3.5 Utilizac&o do residuo vitivinicola

A producdo da industria vinicola resulta em toneladas de material vegetal
processado, que impactam o0 meio ambiente. Dados estimados indicam que
atualmente somente 3% do residuo da industria vinicola passam por um processo
de aproveitamento (SISDEVIN, 2013).

O bagaco é o principal tipo de residuo, representando entre 20% e 30% do
peso de toda uva processada. E um subproduto importante, rico em fibras
alimentares e com uma relevante concentracdo de compostos antioxidantes, que
combatem os radicais livres do organismo, prevenindo o envelhecimento e o
surgimento de inUmeras doencas cronicas e degenerativas (EMBRAPA, 2016).

Os residuos de descarte (cascas e semente) estdo sendo empregados na sua
maior parte para compostagem, racao animal e pequenas partes sdo destinadas a

fabricagdo de bebidas destiladas (TORRES et al., 2002). A compostagem é um



25

processo organico, onde os microrganismos transformam o bagaco da uva em um material
gue se assemelha ao solo chamado de composto ou adubo organico (ARAUJO, 2010).

A utilizacdo do bagaco na fabricacédo de destilados, € uma forma de minimizar
0 acumulo da biomassa (CAMPQOS, 2005). De acordo com o Instituto Brasileiro do
Vinho, (2019), as vinicolas gauchas comercializaram no ano de 2018 9,2 mil litros de
graspa e 5 mil litros de brandy ambos destilados que sédo produtos elaborados a partir do
bagaco da uva, coprodutos das vinicolas.

Algumas empresas ndo se beneficiam dos residuos processados, a maioria
delas tem um custo adicional para se desfazer dos mesmos. O uso desses para fins
mais nobres resultaria em beneficios tanto para a agroindustria vitivinicola como
para os usuarios dos coprodutos oriundos do bagaco de uva (MELLO et al., 2014).
O bagaco de uva, geralmente descartado durante a producdo do vinho, pode ser
utiizado em diversas cadeias produtivas, como as industrias farmacéuticas,
alimenticias, e cosméticas (EMBRAPA, 2014). No entanto, apds a extracdo destes
compostos, um grande volume de residuos sélidos permanece, o que representa um
problema econémico e ambiental. Estes residuos contém uma grande quantidade de
fibras alimentares, o que sugere sua exploracado de forma integral podendo resultar
em potenciais ingredientes para a formulacdo de diversos tipos de alimentos
(EMBRAPA, 2018).

3.6 Farinha de uva

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina farinha o
produto obtido através de moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer
previamente, processos tecnolégicos apropriados. Uma alternativa que vem
crescendo desde o inicio da década de 1970 consiste no aproveitamento de
residuos (principalmente cascas) de certas frutas como matéria-prima para a
producao de alguns alimentos possiveis de serem incluidos na alimentacdo humana
(ISHIMOTO et al., 2007).

A casca de uva seca e moida, é designada de farinha de casca de uva, € um
elemento comercial obtido a partir do bagaco de uva. Apresenta alto teor de
compostos fendlicos, antocianinas e fibras (EMBRAPA, 2018). Com beneficios a
saude similares aos do vinho e do suco de uva, a farinha de uva é um ingrediente

fundamental na alimentacdo do brasileiro. Feita com a casca e a semente da uva
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vinifera, sua coloracdo é roxa intensa e o aroma e sabor, levemente acidos
(GAZETA DO POVO, 2019).

O bagaco da uva possui uma rica composicao nutricional e funcional,
favorecendo sua utilizagdo como ingrediente de novos produtos de interesse
industrial (EMBRAPA 2014).

Segundo Araujo (2010) a farinha de uva pode ser empregada na elaboracéo
de biscoitos, paes, barras de cereais, massas, vitaminas, sucos, sendo benéfica
para os diabéticos que ndo podem consumir o fruto in natura pelo seu conteudo de

acucar.

4 METODOLOGIA

O trabalho foi conduzido nos laboratérios de Bromatologia, Tecnologia de
Produtos de Origem Animal (TPOA) e Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
(TPOV) da Universidade Federal do Pampa, Campus Dom Pedrito nos meses de

margo a setembro de 2019, sendo o mesmo dividido em quatro partes.

4.1 Producdo e analises quimicas das farinhas

O bagaco das cultivares Cabernet Sauvignon e Tannat foi obtido através de
vinificacdes realizadas na safra de 2019 na Universidade Federal do Pampa. O
material fresco foi armazenado por dois meses apds as vinificagbes dentro de
embalagens plasticas, em freezer convencional sob a temperatura de -18 °C (Figura
4 a) no laboratério de TPOA/TPOV da Universidade Federal do Pampa.
Posteriormente realizou-se a secagem do bagaco (cascas + semente) (Figura 4 b)
em estufa de ar forcado a 65° por 72 horas. Apos a secagem as amostras foram

pesadas e trituradas (Figura 4 ¢) em um moinho.
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Bagaco congelado (a), bagaco seco (b) e bagaco moido(c).
Fonte: A autora, 2019.
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Apés a moagem parte da farinha foi transferida para sacos de plastico para

evitar o contato com ar, e armazenado em temperatura ambiente e outra parte foi

utilizada para analises quimicas de umidade, cinzas (MM), proteina bruta (PB), fibra

bruta (FB), extrato etéreo (EE), segundo a metodologia da Association of Official
Analytical Chemists (AOAC). Apos a obtencado da farinha de bagaco de uva (FBU),

foram desenvolvidas receitas de paes com diferentes propor¢des de farinha de uva.

4.2 Elaboracé&o das receitas

A partir da formulacdo de um péo tradicional utilizando-se farinha de trigo,

fermento bioldgico, acucar, manteiga, ovo, sal e leite (Tabela 2), foram elaborados

as seguintes formulagdes utilizando diferentes concentracdes da farinha de uva em

substituicdo a farinha de trigo 0%, 10%, 20% e 30% (Tabela 3).

Tabela 2 - Formulagao do péo tradicional

Ingredientes Proporcdes
Farinha de trigo (g) 500
Acucar (g) 24
Leite (ml) 250
Ovos (und) 2
Manteiga () 30
Oleo (ml) 40
Fermento em po (g) 6
Sal (g) 3

Fonte: A autora, 2019.



28

Tabela 3 - Formulacdo dos pédes com as concentragfes de farinha do bagaco de

uva.
Ingredientes Concentracbes

10% 20% 30%

Farinha de trigo () 450 400 350
Farinha de uva (g) 50 100 150
Acucar (g) 24 24 24
Leite (ml) 250 250 250
Ovos (und) 2 2 2
Manteiga (g) 30 30 30
Oleo (ml) 40 40 40
Fermento em po (g) 6 6 6
Sal (g) 3 3 3

Fonte: A autora, 2019.

Quanto a formulacédo, os pées elaborados com farinha do bagaco de uva
diferiram entre si e do péo tradicional pela concentracdo da farinha do bagaco de
uva utilizada, os demais ingredientes foram mantidos na mesma proporcao (Tabela
3). A mistura foi realizada incorporando todos os ingredientes (figura 5 a) para o
preparo da massa, seguindo uma ordem determinada, na qual primeiramente 0s
ingredientes liquidos foram misturados, seguidos de adicdo de farinha. A massa foi
trabalhada manualmente por 15 minutos para completa homogeneizacdo dos
ingredientes e reducdo da viscosidade (figura 5 b). A massa foi moldada para dar
forma aos paes e a fermentacdo ocorreu em temperatura ambiente durante 1 hora
(figura 5 c). ApOs a primeira etapa os paes foram assados em forno a gas, a

temperatura de 180 °C por 40 minutos.

Figura 5 - Producao das amostras de paes. .

Ingredientes(a), massa sendo trabalhada (b), e fermentacéo dos paes (c).
Fonte: A autora, 2019.
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4.3 Analises quimicas dos paes

As amostras de pées foram secas e moidas para a realizacao das analises
guimicas. A determinacdo de matéria seca (MS) e matéria mineral (MM) foram
realizadas segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para a
obtencdo do extrato etéreo ou lipideos foi utilizado o método de extracdo
gravimétrico de Soxhlet que € baseado na perda de peso do material submetido a
extracdo com éter de petrdleo ou na quantidade do material solubilizada pelo
solvente (AOAC, 2007). Através da metodologia descrita por Silva & Queiroz (2002)
foram obtidos os teores de proteina bruta (PB) e fibra bruta (FB).

Os carboidratos foram determinados pela diferenca entre a massa seca total e
a soma das porcentagens de umidade, proteina, extrato etéreo, cinzas e fibras, e 0
valor energético foi calculado utilizando os fatores de conversdo de Atwater de 4

kcal/100g para carboidratos e proteinas, e 9 kcal/100g para lipideos.

4.4 Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o de completamente casualizado
com duas repeticdes por tratamento. A andlise estatistica foi realizada para cada
pao das cultivares Cabernet Sauvignon e Tannat, ambas com quatro niveis. Os
dados obtidos das analises quimicas foram submetidos a analise de variancia
através do software SISVAR e posteriormente o teste de Tukey para comparagéo de

médias a 5% de probabilidade de erro.

4.5 Andlise sensorial

A avaliacdo sensorial € uma metodologia cientifica interdisciplinar usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e dos
materiais como sado percebidas pelos oOrgdos da visdo, olfato, tato, audicdo e
gustacdo (ABNT, 1993). Durante o desenvolvimento de um novo produto, a
realizacdo de testes afetivos é necesséria (TEIXEIRA, 2009). Escalas hedbnicas sédo
empregadas para indicar o grau de aceitagéo ou de rejei¢cdo, ou o0 grau de gostar ou
desgostar (MEILGARD et al., 2007).
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Considerando que o teste de escala hedbnica pode medir, com certa
seguranga, o0 grau de gostar e a aceitacdo de um produto, € possivel obter
através dos resultados desse teste, uma indicacdo do produto ou produtos
que deverdo receber maior atencéo pela industria dada & possibilidade de
virem a se tornar sucessos comerciais (TEIXEIRA, 2018 apud, STONE &
SIDEL, 2004, p.9).

Avaliou-se a aceitacdo dos paes formulados com farinha de bagacgo de uva
fermentado de duas cultivares, utilizando o método sensorial afetivo, por meio de
escala hedonica verbal estruturada de 9 pontos, em que o ponto 1 correspondia a
“‘desgostei muitissimo” e o ponto 9 a “gostei muitissimo” onde foram avaliados os
seguintes atributos: cor, sabor, textura e aparéncia global.

Anterior ao inicio do teste os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (BRASIL, 2012) como mostra o anexo |. Por meio
da ficha de analise sensorial (Apéndice 1) as amostras codificadas foram distribuidas
de forma aleatdria em mesas individuais para a realizagdo do teste (Figura 6).

Figura 6 - Mesas individuais dispostas com as amostras para realizacao da analise
sensorial.

Fonte: a autr, 0.

Participaram da andlise sensorial 55 julgadores que estipularam notas aos

paes formulados com FBU da Cv. Cabernet Sauvignon e 55 participantes para 0s

paes elaborados com FBU da Cv. Tannat, avaliadores nao treinados, homens e

mulheres de idades variadas, alunos da Universidade Federal do Pampa, campus
Dom Pedrito.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Anélises quimicas das farinhas

Nas condicOes deste estudo a caracterizagdo nutricional da farinha dos
bagacos de uva ‘Cabernet Sauvignon’ e ‘Tannat’ foram avaliadas através de

analises de composicdo quimica conforme apresentados na tabela 4.

Tabela 4 - Composi¢do quimica da farinha de trigo convencional e da farinha de
bagaco de uva expresso em 100 g do produto natural.

Analises Farinha d_e- trigo Farinha de uva Farinha de uva
Convencional*  Cabernet Sauvignon Tannat
Umidade (%) 13,0 10,41 10,53
Matéria Mineral (%) 0,80 5,90 5,05
Proteina Bruta (%) 9,80 6,40 7,15
Fibra Bruta (%) 2,30 10,45 10,35
Extrato Etéreo (%) 1,40 6,00 6,45
Glicidios Totais 75,10 60,85 60,55
Valor Energético (kcal)** 360,0 307,7 313,7

*Fonte - TACO (Tabela Brasileira de Composi¢&o de Alimentos).
**\/alor cal6rico em cal/100g.
Fonte: A autora, 2019.

Para a qualidade da farinha de trigo, a Legislacdo brasileira estabelece que o
teor de umidade deve permanecer inferior a 15% (ANVISA, 2005). A farinha de
bagaco de uva comparada a farinha convencional (farinha de trigo) apresentou-se
dentro dos parametros estipulados pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Valores semelhantes foram encontrados por Ferreira (2010) que para umidade da
farinha de bagaco fermentado obteve valores proximos a 7%.

O teor de cinzas encontrado para farinha de ambas as cultivares permaneceu
na faixa de 5% (Tabela 4). O contetdo de proteinas contidas na FBU foi inferior ao
teor de proteinas contidos na Farinha de trigo (FTC) (Tabela 4). Esse resultado
reflete 0 menor teor deste componente também no resultado encontrado por B.
Ceppa (2014) que obteve o valor de 6,8% de proteinas para a farinha do bagaco de

magca.
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Quanto ao valor de fibra bruta da farinha de bagaco de uva fermentado,
10,35% e 10,45% mostrou-se superior a farinha de trigo 2,30% (Tabela 4). As fibras
alimentares regularizam o funcionamento intestinal, o0 que as tornam relevantes para
0 bem-estar das pessoas saudaveis e para o tratamento dietético de vérias
patologias (CAVALCANTI, 1989).

As amostras de farinha mostraram um menor conteudo de extrato etéreo
guando comparado a farinha de trigo convencional, o extrato etéreo corresponde ao
contelido de gordura bruta do alimento.

Os teores de glicidios das farinhas de uva das cultivares Cabernet Sauvignon
e Tannat variaram entre 60,55% a 60,85%, (Tabela 4). Um estudo com farinha da
casca de maracuja por Ceppa (2005) apresentou uma fracdo lipidica de 51%
indicando a possibilidade de seu aproveitamento na obtencdo de alimento mais
saudavel e menos caldrico.

O valor calérico da FBU da cv. Cabernet Sauvignon apresentou-se 15%
menor que a farinha convencional (Tabela 4), indices préximos foram encontrados
em farinha de residuo de maca por STORCK, et al. (2015) em um trabalho com
farinhas de residuo da producdo de suco. Cascas de frutas em geral apesentam
valores caléricos baixos, indicadas para serem utilizadas em dietas de reducéo de
peso (GONDIM et al., 2005).

Considerando o alto indice de fibras e baixo valor cal6rico das farinhas de uva
comparada a farinha de trigo convencional (Tabela 4), a FBU fermentado poderia ser

uma alternativa para o desenvolvimento de receitas mais saudaveis.

5.2 Andlises dos pées

5.2.1 Anédlises quimicas dos pdes com farinha de uva da cultivar Cabernet

Sauvignon

Na Tabela 5, estdo apresentados os valores nutricionais dos paes elaborados
com FBU, da cultivar Cabernet Sauvignon em suas diferentes concentragdes.

Nos resultados obtidos para as variaveis, fibra bruta, extrato etéreo e glicidios
totais ndo observou-se diferenga significativa (Tabela 5).

Para as variaveis, matéria mineral e proteina bruta observaram-se valores

superiores nas concentracdes de 10, 20 e 30% de farinha do bagaco de uva, ja para
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as variaveis umidade e valor energético a concentracdo de 0% de FBU obteve-se

valores maiores (Tabela 5).

Tabela 5 - Formulacdo das receitas dos pédes com diferentes concentracdes da

farinha do bagaco de uva da cultivar Cabernet Sauvignon.

Analises quimicas

Farinha do Bagaco de Uva (%)

0 10 20 30 CV (%)
Umidade (%) 36,01a 34,13b 33,81c 33,39d 0,21
Matéria Mineral (%) 0,87c 1,92b 1,89b 2,54a 3,98
Proteina Bruta (%) 14,16¢ 14,40ab 14,89ab  15,34a 1,96
Fibra Bruta (%) 7,01a 7,57a 8,51a 9,61a 16,15
Extrato Etéreo (%) 12,73a 10,00a 11,88a 11,94a 11,54
Glicidios totais 32,16a 27,77a 28,55a 24,69a 11,70
Valor Energético Kcal 323,34a 266,50ab  266,74ab 248,28b 5,98

*Médias seguidas por letras distintas na linha, indicam que h& diferenca significativa entre os
tratamentos segundo Tukey no nivel de 5%.
Fonte: A autora, 2019.

Para o atributo umidade os pées diferiram em todas as concentracoes,
variando de 36,01% (0%) a 33,39% (30%) (Tabela 5). Foi possivel observar que
guanto maior a quantidade de FBU presente no alimento menor o seu teor de
umidade. Segundo Esteller et al. (2006) para pées comerciais a umidade deve ficar
proximo a 30%, os valores obtidos nesse estudo permaneceram acima do indicado
para paes comerciais.

A matéria mineral presente no alimento obteve um ligeiro aumento nas
diferentes concentracbes de FBU estando em maior quantidade no pao com
concentracdo de 30% de farinha do bagaco de uva (Tabela 5). O maior teor de
matéria mineral esta relacionado com as quantidades significativas de minerais
como potassio, ferro, calcio, fosforo, magnésio, enxofre e sodio, presentes na farinha
de bagaco de uva.

O contetdo de proteinas contidas na FBU foi superior na concentracdo de
30% (15,34%) destacando o baixo teor de proteinas contido na Farinha de trigo
(14,16%) (Tabela 5). Em outro estudo desenvolvido sobre biscoitos com a adicdo de
residuos do vinho por Angelo et al. (2010), o valor de proteina bruta obtido com a
incluséo foi de 3,45%, sendo inferior ao estudo em questéo, perdendo propriedades
importantes quanto aos niveis nutricionais do alimento.
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Quanto ao valor energético as amostras apresentaram variagdes maiores nos
niveis iniciais de inclusdo (0, 10 e 20%), enquanto que o nivel de 30% mostrou
menor valor caldrico 248,28 kcal (Tabela 5), sendo mais interessantes quando ha a

prioridade de consumo de alimentos de baixas calorias.

5.2.2 Anédlises quimicas de paes com farinha de uva da cultivar Tannat

Os valores nutricionais dos pées elaborados com FBU, da cultivar Tannat em
suas diferentes concentracdes estdo apresentados na Tabela 6.

Os resultados obtidos para variaveis de fibra bruta, extrato etéreo, glicidios
totais e valor energético ndo apresentaram diferenca significativa (Tabela 6).

Para o teor de umidade mostrou-se um valor superior para concentracao de
0%, na variavel matéria mineral a concentracédo de 30% obteve um valor superior e 0
teor de proteina bruta apresentou-se superior nas concentracdes de 10, 20 e 30%
(Tabela 6).

Tabela 6 - Formulacdo das receitas dos pédes com diferentes concentracdes da
farinha do bagaco de uva da cultivar Tannat.

Farinha do Bagaco de Uva (%)

Andlises quimicas

0 10 20 30 CV (%)
Umidade (%) 36,01a 33,72c 33,54c 35,19b 0,10
Matéria Mineral (%) 0,87c 1,51b 1,94b 2,55a 7,16
Proteina Bruta (%) 14,16b 15,08a 14,82a 14,96a 1,53
Fibra Bruta (%) 7,01a 8,21a 8,89a 8,94a 7,57
Extrato Etéreo (%) 12,73a 14,41a 14,47a 15,59a 8,08
Glicidios totais 27,77a 26,99a 26,49a 25,67a 2,01
Valor Energético Kcal 323,34a 288,4l1a 287,17a  275,78a 3,98

*Médias seguidas por letras distintas na linha, indicam que h& diferenca significativa entre os
tratamentos segundo Tukey no nivel de 5%.
Fonte: A autora, 2019.

O conteudo de umidade 33,72%, 33,54% e 35,19% (Tabela 6) diminui em
todas as concentracbes (10, 20 e 30%) ficando em maior quantidade na
concentracdo de 0% (apenas FTC). O teor de umidade é uma informacao
importante da composi¢édo de alimentos e esta entre os parametros frequentemente

determinados em rotina, podendo servir como um indicador da qualidade dos
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produtos, uma vez que apresenta influéncia direta no armazenamento (VALENTINI
et al., 1998).

A farinha apresentou teor elevado de matéria mineral nas concentraces de
farinha do bagaco de uva comparado a concentracdo de 0% (apenas FTC), isso
pode estar ligado a maior concentragdo de minerais nas fracdes externas dos frutos
(GONDIM et al., 2005).

As proteinas aumentaram nos paes com adicdo FBU (10, 20 e 30%),
observou-se um acréscimo na concentracdo de (10%) 15,08% de farinha do bagaco
de uva (Tabela 6). A deficiéncia proteica na dieta representa fator crucial na inibigao
do sistema imunoldgico, retardo no crescimento em criancas, além de estar
associada a ma-nutricdo em diversos graus (CONSEA, 1989). Em bolos com farinha
de casca de maracuja Vieira et al. (2010) encontrou valores menores quanto a
proteina bruta 9,37% na concentracdo de 10% de farinha de casca de maracuja.

Os autores Juarez Garcia et al. (2006) reportaram um aumento significativo
dos teores de cinzas e proteinas para paes elaborados com farinha de banana
verde, quando comparado ao controle (apenas FTC). O mesmo resultado foi
observado pelo autores também para macarrdo elaborado com substituicdo parcial

da farinha de trigo por farinha de banana verde (FBV).
5.3 Anélise sensorial dos pées

Com os dados obtidos durante a avaliacdo com o teste de Escala Heddnica
de 9 pontos por meio da ficha de andlises sensorial, foi possivel quantificar dentre os

55 julgadores o percentual de preferéncia de amostras.

5.3.1 Anédlise sensorial de paes elaborados com farinha da cultivar Cabernet

Sauvignon
5.3.1.2 Analise sensorial atributo cor
Os valores de frequéncia percentual dos pédes elaborados com FBU, da

cultivar Cabernet Sauvignon em suas diferentes concentracées para o atributo cor

estdo apresentados na figura 7.
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Figura 7 - Frequéncia percentual de notas para o atributo cor nas diferentes
concentracbes da farinha do bagaco de uva da cultivar Cabernet
Sauvignon.
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Fonte: A autora, 2019.

De acordo com os resultados obtidos na analise sensorial, observa-se que,
para o atributo cor na amostra com concentracao de 30% de farinha do bagaco de
uva, 44% dos avaliadores atribuiram a nota 8 (“gostei muito”) da escala hedbnica e a
segunda nota mais atribuida 32% foi para a nota 9 (“gostei muitissimo”) (Figura 7),
totalizando 77% dos avaliadores que avaliaram positivamente o atributo cor da
amostra com a maior concentracdo de FBU. Para a amostra com concentracao de
20% da farinha do bagaco de uva a nota mais atribuida também foi a 8 (“gostei
muito”), porém, com menor porcentagem 40%. Seguida da nota 7 (“gostei
moderadamente”) que recebeu 22% da indicagdo dos avaliadores (Figura 7). Para a
amostra com concentracdo de 10% de farinha do bagaco de uva a nota mais
atribuida foi a nota 7 (“gostei moderadamente”) por 27% dos avaliadores. A amostra
gue continha a concentracdo de 0% de FBU (apenas FTC) 40% dos avaliadores
atribuiram a nota 9 (“gostei muitissimo”) da escala heddnica e a segunda nota mais
atribuida foi a nota 8 (“gostei muito”) por 40% dos julgadores (Figura 7).

De maneira geral as amostras referentes as concentragbes (20 e 30%) de
FBU, foram bem avaliadas comparadas a amostra controle 0% de FBU. Somente a
formulacdo de 10% obteve percentual de notas inferiores em relacdo a cor (Figura
7), mostrando que uma cor intermediaria agradou com menos frequéncia os

avaliadores.
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5.3.1.3 Anadlise sensorial atributo aparéncia

Os valores de frequéncia percentual dos paes elaborados com FBU, da
cultivar Cabernet Sauvignon em suas diferentes concentracbes para o atributo

aparéncia estdo apresentados na figura 8.

Figura 8 - Frequéncia percentual de notas para o atributo aparéncia nas diferentes
concentracbes da farinha do bagago de uva da cultivar Cabernet
Sauvignon.
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Fonte: A autora, 2019.

O atributo aparéncia obteve resultados para a amostra com concentracao de
30% de farinha do bagaco de uva, 41% dos avaliadores atribuiram a nota 8 (“gostei
muito”) da escala heddbnica e a segunda nota mais atribuida (24%) foi para a nota 7
(“gostei moderadamente”), totalizando 65% dos avaliadores que avaliaram
positivamente o atributo aparéncia, da amostra com a maior concentracdo de FBU
(Figura 8). Ja para a amostra com concentracdo de 20% da farinha do bagaco de
uva a nota mais atribuida foi a 8 (“gostei muito”), por 32% dos avaliadores. A nota 7
(“gostei moderadamente”) foi a segunda nota mais atribuida 29% da indicacdo dos
avaliadores. Para a amostra com concentracdo de 10% de farinha do bagaco de uva
a nota mais atribuida foi a nota 7 (“gostei moderadamente”) por 32% dos
avaliadores. A amostra controle 0% de FBU 41% dos avaliadores atribuiram a nota 8
(“gostei muito”) da escala hedbdnica e a segunda nota mais atribuida foi a nota 9

(“gostei muitissimo”) por 34% dos julgadores (Figura 8).



38

Assim como em relacdo a cor, na aparéncia uma cor intermediaria mostrou
uma maior frequéncia de notas inferiores para a amostra com concentracdo de 10%
de FBU.

5.3.1.4 Anélise sensorial atributo sabor

Os valores de frequéncia percentual dos paes elaborados com FBU, da
cultivar Cabernet Sauvignon em suas diferentes concentragdes para o atributo sabor

estdo apresentados na figura 9.

Figura 9 - Frequéncia percentual de notas para o atributo sabor nas diferentes
concentracbes da farinha do bagaco de uva da cultivar Cabernet
Sauvignon.
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Fonte: A autora, 2019.

O sabor é o atributo de maior importancia na elaboracdo de um novo produto.
A amostra com concentracdo de 30% de farinha do bagaco de uva, apresentou
percentual de frequéncia de 27% na nota 7 (“gostei moderadamente”) (Figura 9).
Quanto a concentracdo de 20% da farinha do bagaco de uva o maior percentual de
notas foi 7 (“gostei moderadamente”) por 31% dos avaliadores, seguido do
percentual de 26% de nota 8 (“gostei muito”), totalizando 57% dos avaliadores. O
percentual de frequéncia de notas para a concentracdo de 10% se manteve 37% na
nota 7 (“gostei moderadamente”) seguido pela nota 9 (“‘gostei muitissimo”) por 27%
dos avaliadores, somando 64%. A amostra contendo apenas farinha de trigo
convencional 0% foi avaliada por 47% dos julgadores com nota 8 referente a
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definicdo de (“‘gostei muito”) (Figura 9). Do ponto de vista sensorial a partir das
médias de notas maiores ou iguais a 7, mostraram que em relacdo ao sabor do
produto utilizando concentracbes de FBU comparado a um péao tradicional 0% pode

ser bem aceito na alimentagao.

5.3.1.5 Anélise sensorial atributo textura

Os valores de frequéncia percentual dos pées elaborados com FBU, da
cultivar Cabernet Sauvignon em suas diferentes concentracfes para o atributo

textura estdo apresentados na figura 10.

Figura 10 - Frequéncia percentual de notas para o atributo textura nas diferentes
concentracbes da farinha do bagaco de uva da cultivar Cabernet
Sauvignon.
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Fonte: A autora, 2019.

O atributo textura (Figura 10) na concentragéo de 30% de FBU obteve 29%
de notas 7 (“gostei moderadamente”) e 26% de notas 8 (“gostei muito”), totalizando
55% dos avaliadores que gostaram desta amostra. A amostra com concentracdo de
20% de FBU mais citada pelos julgadores foi igualmente a nota 7 (“gostei
moderadamente”) 31%, na amostra com concentracao de 20% da farinha do bagaco
de uva, a segunda nota mais atribuida foi a nota 8 (“gostei muito”) por 20% da
indicacdo dos julgadores. Para a amostra com concentracdo de 10% de farinha do
bagaco de uva a nota mais atribuida foi a nota 7 (“gostei moderadamente”) por 29%

dos avaliadores, a nota 8 (“gostei muito”) foi citada em segundo lugar por 27% dos
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avaliadores. A textura foi atribuida com nota 8 (“gostei muito”) por 45% dos
julgadores na concentracédo de 0% de FBU (apenas FTC).

Mesmo os pédes tendo apresentado uma textura crocante devido a
presenca de semente, as somas de notas (maior ou igual a 7) agradaram a maior

parte dos avaliadores.
5.3.2 Andlise sensorial de pées elaborados com farinha da cultivar Tannat
5.3.2.1 Analise sensorial atributo cor

Os valores de frequéncia percentual dos paes elaborados com FBU, da
cultivar Tannat em suas diferentes concentracbes para o0 atributo cor estédo

apresentados na figura 11.

Figura 11 - Frequéncia percentual de notas para o atributo cor nas diferentes
concentragdes da farinha do bagaco de uva da cultivar Tannat.

7 Il Il Il

9 - Gostei muitissimo
8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente

6 - Gostei ligeiramente m 30%

5- N3o gostei/nem desgostei 20%

4 - Desgstei ligeiramente B 10%

- ] 0,
3 - Desgostei moderadamente 0%
2 - Degostei muito

1 - Desgostei muitisimo

50

Fonte: A autora, 2019.

Os resultados dos percentuais das notas atribuidas a cor (Figura 11),
mostraram que a amostra com 30% de concentracdo de FBU possuiram 40% de
frequéncia de notas 8 (“gostei muito”) seguida pela frequéncia de 32% de notas 9
(“gostei muitissimo”). A amostra que continha 20% de farinha do bagaco de uva
recebeu nota 8 (“gostei muito”) por 36% dos avaliadores, seguido da nota 7 (“gostei

moderadamente”) com 24% de frequéncia, somando 60% das notas dos
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avaliadores. A amostra com 10% de farinha de uva da cultivar Tannat recebeu 27%
de notas (“gostei moderadamente”) e 24% de notas 5 (“N&o gostei/nem desgostei”),
Para a amostra com 0% de FBU apresentou nota 9 (“‘gostei muitissimo”) com 44%

de frequéncia.

5.3.2.2 Analise sensorial atributo aparéncia

Os valores de frequéncia percentual dos pées elaborados com FBU, da
cultivar Tannat em suas diferentes concentracdes para o atributo aparéncia estédo

apresentados na figura 12.

Figura 12 - Frequéncia percentual de notas para o atributo aparéncia nas diferentes
concentracdes da farinha do bagaco de uva da cultivar Tannat.
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Fonte: A autora, 2019.

A aparéncia da amostra com concentracdao de 30% de farinha do bagaco de
uva da cultivar Tannat apresentou o0 mesmo percentual de notas, 34% para as notas
9 (“gostei muitissimo”) e nota 8 (“‘gostei muito”) totalizando 68% das notas mais
altas. A amostra que continha 20% de FBU obteve 22% de frequéncia de notas 7
(“gostei moderadamente”). Para a amostra de pao que continha 10% de FBU a
frequéncia percentual de notas 6 (“gostei ligeiramente”) foi classificada por 29% dos
avaliadores seguidos de 18% da frequéncia para a nota 5 (“N@o gostei/nem
desgostei”’). O atributo aparéncia foi atribuido com nota 9 da escala hedbnica

referente a (“gostei muitissimo”) por 48% dos julgadores. Conforme a figura 12 é
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possivel destacar que as amostras causaram uma duavida em relacdo ao perfil visual
do produto, a aparéncia da amostra controle 0% obteve o maior percentual de notas

9 seguida pela amostra que continha 30% de FBU.
5.3.2.3 Analise sensorial atributo sabor

Os valores de frequéncia percentual dos paes elaborados com FBU, da
cultivar Tannat em suas diferentes concentracbes para o atributo sabor estédo

apresentados na figura 13.

Figura 13 - Frequéncia percentual de notas para o atributo sabor nas diferentes
concentragdes da farinha do bagaco de uva da cultivar Tannat.
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Fonte: A autora, 2019.

De acordo com a (Figura 13) para a amostra de pao com a concentragao de
30% de farinha do bagaco de uva da cv. Tannat, 26% dos avaliadores classificaram
com nota 7 (“gostei moderadamente”) seguida de 21% de notas 8 (“gostei muito”). O
pao elaborado com a concentragdo de 20% de FBU recebeu 22% de notas 6 (“gostei
ligeiramente”) e 7 (“‘gostei moderadamente”) respectivamente. A concentracdo de
10% de FBU no produto apresentou 44% de notas 7 (“gostei moderamente”) seguido
das notas 8 (“gostei muito”) e 9 (“gostei muitissimo”) por 13% dos julgadores. Para a
concentracdo de 0% de farinha do bagaco de uva mostrou o percentual de 39% pra

a nota 8 (“gostei muito”).



43

5.3.2.4 Anélise sensorial atributo textura

Os valores de frequéncia percentual dos paes elaborados com FBU, da
cultivar Tannat em suas diferentes concentracées para o atributo textura estéo

apresentados na figura 14.

Figura 14 - Frequéncia percentual de notas para o atributo textura nas diferentes
concentragdes da farinha do bagaco de uva da cultivar Tannat.
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Fonte: A autora, 2019.

A textura (Figura 14) para as amostras com 30% de farinha de bagaco de uva
contida no produto obtiveram 36% de notas 8 (“gostei muito”) seguida de 15% de
notas 9 (“gostei muitissimo”) totalizando 51%. Para a concentragcéo de 20% também
se destacou a nota 8 (“gostei muito”) por 31% do avaliadores seguida do percentual
de 22% de notas 7 (“gostei moderadamente”). O produto elaborado com 10% de
FBU foi avaliado de acordo com nota 7 (“‘gostei moderadamente”) por 32% dos
julgadores seguido da nota 8 (“gostei muito”) por 20%. A amostra sem adi¢cao de
FBU 0% revelou 34% do percentual de notas 8 (“gostei muito”) e 9 (“gostei
muitissimao”).

Todas as amostras obtiveram percentual maior ou igual a 50% de notas mais

altas (7, 8 e 9) revelando uma boa aceitacéo para esse atributo.
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5.4 Analise sensorial teste de preferéncia

5.4.1 Preferéncia dos péaes elaborados com farinha do bagaco de uva das

cultivares Cabernet Sauvignon e Tannat

As amostras de pdes de ambas as cultivares foram submetidas ao teste de

preferéncia onde os valores estao apresentados na figura 15.

Figura 15 - Distribuicdo de frequéncia do percentual de preferéncia de amostras de
paes elaborados com farinha do bagaco de uva das cultivares Cabernet
Sauvignon e Tannat.
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Fonte: A autora, 2019.

Entre os paes com farinha de bagaco de uva da cultivar Cabernet Sauvignon
0 maior percentual de preferéncia relatado foi 25% para a amostra com
concentracdo de 20% de FBU, ja os paes elaborados com farinha do bagaco de uva
da Cultivar Tannat as concentragdes de (10 e 30%) de FBU apresentaram 0 mesmo

percentual de preferéncia 26% nas concentracbes como apresentado na tabela 15.

6 CONSIDERACOES FINAIS

A acumulacgéo de residuos da cadeia produtiva da uva é considerado extenso,
necessitando de préticas alternativas que contribuam de forma sustentavel,

reduzindo custos. A farinha produzida a partir do bagago da fruta se apresenta
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adequada aos padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo brasileira para
farinhas. A FBU apresenta valores nutricionais interessantes na elaboracdo de
produtos ricos em fibras, proteinas e outros elementos. As farinhas de uva podem
ser utilizadas na elaboracdo de produtos diferenciados como: massas, iogurtes,
paes e biscoitos. Suas propriedades benéficas a salude, como o elevado teor de
antioxidantes fibras e proteinas, a farinha de uva também ¢é livre de gliten e tem
baixo teor de carboidratos. A inclusdo da farinha em produtos pode agregar
beneficios aos alimentos.

O consumo da uva in natura obtém alta concentracdo de acucar e ndao deve
ser consumido por pessoas que tenham restricdo, sendo assim a farinha do bagaco
de uva pode ser uma alternativa. Este estudo possibilita reforcar que a industria
vitivinicola necessita de formas efetivas e rentaveis de aproveitamento dos residuos
e que diminuam os impactos ambientais.

A utilizacdo de farinha de uva nos paes apresentou boa aceitacdo dos
consumidores obtendo elevado percentual de preferéncia de notas (7, 8 e 9) para os
atributos avaliados. Os resultados referentes a aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressdo global no teste de aceitacdo também mostraram que a maioria das
respostas dadas pelos provadores foram superiores a 7, para 0 pao apenas com
farinha de trigo (tratamento controle) indicando que o0s consumidores possuem
pouco ou nenhum habito ou tradicdo de consumir alimentos “tipo integrais”, sendo
necessaria uma adaptacdo ao paladar para o consumo destes alimentos.

Foi possivel verificar que paes elaborados com o subproduto de residuos de
uva além da capacidade de aceitacdo, podem contribuir para o enriquecimento
nutricional das alimentacdes.

Com estes dados, observou-se que a utilizacdo da farinha de bagaco de uva
fermentado das cultivares Cabernet Sauvignon e Tannat sdo opc¢des de produtos

saudaveis, abundante e de baixo custo.
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APENDICES

Apéndice I: Modelo de ficha de analise sensorial — Teste de Preferéncia

Universidade Federal do Pampa
Bacharelado em Enologia
Esta pesquisa faz parte do trabalho de conclusdo de curso, para obtengéo do titulo
de Bacharel em Enologia, da académica Alexandra Vigil Nunes, da Universidade

Federal do Pampa, campus Dom Pedrito/RS.

Tem por objetivo, Avaliar a qualidade nutricional da farinha do bagaco de uva
das cultivares Cabernet Sauvignon e Tannat e a possibilidade de utilizacdo na

elaboracao de receitas.

Ficha de andlise sensorial — Teste de Preferéncia

Nome ou género (opcional)

Vocé esta recebendo 4 amostras codificadas de pées elaborados com uma farinha
diferenciada, gostariamos que vocé provasse cada uma das amostras oferecidas e
de acordo com a escala heddnica abaixo (1 a 9 pontos) classificasse as amostras
para os seguintes atributos:

AMOSTRAS 351 210 841 622

Cor
Aparéncia
Textura
Sabor

Escala hedbnica

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nao gostei/nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

Assinale com um X a amostra que considerou ser a melhor

() 351 () 210 () 841 () 622
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Agradecemos sua colaboracéo, e se possivel deixe um comentario para enriquecer
nossa pesquisa
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ANEXOS
Anexo |: Termo de consentimento livre e esclarecido, para os participantes
assinarem.
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE
BASEADO NAS DIRETRIZES CONTIDAS NA RESOLUQAO CNS N°466/2012, MS.

Prezado (a)

Esta pesquisa € sobre teste de preferéncia de alimentos que esta sendo
desenvolvida por discentes do Curso de Bacharelado em Enologia da Universidade
Federal do Pampa, sob a orientacdo da Prof Dra. Elizete Beatriz Radmann.

Os objetivos do estudo séo: através de analise sensorial identificar a
preferéncia por alimentos diferenciados elaborados a partir de subprodutos. A
finalidade deste trabalho é recolher informacbes a respeito da preferéncia de
consumidores. Solicitamos a sua colaboracéo para mostrar os dados obtidos com a
pesquisa, como também sua autorizacdo para apresentar os resultados deste
estudo em eventos da area e publicar em revista cientifica nacional e/ou
internacional. Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome sera mantido em
sigilo absoluto. Informamos que essa pesquisa nao implicara em nenhum risco.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntaria e, portanto, o(a)
senhor(a) ndo é obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as
atividades solicitadas pela Pesquisadora. Caso decida ndo participar do estudo, ou
resolver a qualquer momento desistir do mesmo, nao sofrera nenhum dano. Os
pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que

considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Assinatura do(a) pesquisador(a) responsavel
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Considerando, que fui informado (a) dos objetivos e da relevancia do estudo
proposto, de como sera minha participacéo, dos procedimentos e riscos decorrentes
deste estudo, declaro 0 meu consentimento em participar da pesquisa, como
também concordo que os dados obtidos na investigacdo sejam utilizados para fins
cientificos (divulgagdo em eventos e publicagdes). Estou ciente que receberei uma

via desse documento.

Dom Pedrito, de de

Assinatura do participante



