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RESUMO

A relagdo entre a panificacdo e a industria de vinhos € recente na literatura cientifica. O presente
trabalho une a panificagdo com liquidos oriundos da uva, tais como suco e vinhos. Assim, o
trabalho teve como objetivo elaborar paes de forma com substitui¢do parcial da agua da
composicdo por bebidas a base de uva. Os parametros avaliados foram as caracteristicas fisico-
quimicas. Foram feitas quatro formulagdes de pées, diferindo somente no tipo de liquido
utilizado, sendo elas: PP (pdo padrdo), PSU (pao com suco de uva tinto), PVT (pdo com vinho
tinto) e PVB (p2o com vinho branco). Analisando os atributos de cor, notaram-se diferencas
significativas. Na crosta, os paes PP e PVT diferiram-se nos atributos de L* e b*. No miolo, os
paes PP e PVB mostram-se mais claros, com tonalidade mais clara e amarela, apresentando
ainda tendéncia a cor verde. Ja os paes PSU e PVT, apresentaram no miolo cores mais escuras,
menos amarelas e mais vermelhas. Ao analisar as caracteristicas fisicas, ndo foram notadas
diferengas significativas. Com relagdo as caracteristicas quimicas, foram observadas diferencas
somente no PVB, o qual mostrou maior valor energético. Com isso, ¢ possivel concluir que a
substitui¢do de até 50% do liquido (4gua) por bebidas a base de uva, resultam em paes de boa

aparéncia, caracteristicas tecnoldgicas adequadas e sem altera¢cdes nos macronutrientes.

Palavras-chave: Suco de uva, vinho, atributos de cor, caracteristicas fisicas, valor energético.



ABSTRACT

The relationship between baking and the wine industry is a recent one in the scientific literature.
This work combines baking with liquids from grapes, such as juice and wine. The aim of this
study was to produce loaves of bread with partial replacement of the water in the composition
with grape-based beverages. The parameters evaluated were the physical and chemical
characteristics. Four bread formulations were made, differing only in the type of liquid used:
PP (standard bread), PSU (bread with red grape juice), PVT (bread with red wine) and PVB
(bread with white wine). Analyzing the color attributes, significant differences were noted. On
the crust, the PP and PVT breads differed in the L* and b* attributes. In the crumb, the PP and
PVB loaves were lighter, with a lighter, more yellow hue and a tendency to green color. The
PSU and PVT breads, on the other hand, had darker, less yellow and more red colors in the
crumb. When analyzing the physical characteristics, no significant differences were noted. With
regard to the chemical characteristics, differences were only observed in the PVB, which

showed a higher energy value.

Keywords: Grape juice, wine, color attributes, physical characteristics, energetic value.
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Este TCC esta apresentado em formato de artigo cientifico. Sua elaboracio segue as diretrizes
para autores da revista Research, Society and Development (ANEXO A).



Desenvolvimento e avaliacio fisico-quimica de paes de forma com incorporacio de

bebidas a base de uva

Development and physical-chemical evaluation of loaves with the incorporation of grape-based
beverages

Desarrollo y evaluacion fisico-quimica de panes de molde con incorporacion de bebidas a base de uva

Resumo

O trabalho teve como objetivo elaborar pdes de forma com substitui¢do parcial da dgua da composi¢do por bebidas a base de
uva, avaliando caracteristicas fisico-quimicas nos produtos obtidos. Foram elaboradas quatro formulagdes de paes, diferindo no
liquido utilizado. A formulag&o padrdo (PP) teve apenas dgua como liquido e as demais tiveram substituicdo de 50% da agua por
suco de uva integral (PSU), vinho tinto (PVT) e vinho branco (PVB), mantendo a propor¢do dos demais componentes. Os
atributos de cor mensurados na crosta e no miolo dos paes diferiram significativamente. Na crosta, os pdes PP e PVT diferiram
nos atributos de cor L* e b*, indicando que a presenca de vinho tinto tornou a crosta do pdo mais escura e menos amarela. No
miolo, os pdes PP e PVB apresentaram tonalidade mais clara e amarela, além de tendéncia a cor verde, enquanto que os paes
PSU e PVT tiveram miolos com cores mais escuras, menos amarelas e mais avermelhadas. Os pdes nfo diferiram
significativamente nas caracteristicas fisicas relacionadas ao peso e volume avaliados. Na composi¢do quimica, os pdes néo
diferiram significativa nos componentes avaliados, mas a incorporagdo de vinho branco proporcionou maior valor energético no
PVB em comparagdo ao PP. Pode-se concluir que a incorporagdo de suco de uva e vinho tinto provoca alteragdes na cor dos
paes. A substitui¢do de 50% do liquido (4gua) das formulac¢des para incorporar bebidas a base de uva resulta em paes de boa
aparéncia, com caracteristicas tecnoldgicas adequadas e sem altera¢des no contetido de macronutrientes.

Palavras-chave: Suco de uva, vinho, atributos de cor, volume, valor energético.

Abstract

The aim of the work was to prepare loaves with partial replacement of the water in the composition with grape-based beverages,
evaluating physical-chemical characteristics in the products obtained. Four bread formulations were created, differing in the
liquid used. The standard formulation (PP) had only water as liquid and the others had 50% of the water replaced by whole grape
juice (PSU), red wine (PVT) and white wine (PVB), maintaining the proportion of the other components. The color attributes
measured in the crust and crumb of the breads differed significantly. In the crust, PP and PVT breads differed in the color
attributes L* and b*, indicating that the presence of red wine made the bread crust darker and less yellow. In the crumb, PP and
PVB breads had a lighter and yellower tone, in addition to a tendency towards green color, while PSU and PVT breads had
crumbs with darker colors, less yellow and more reddish. The breads did not differ significantly in the physical characteristics
related to the weight and volume evaluated. In chemical composition, the breads did not differ significantly in the components
evaluated, but the incorporation of white wine provided greater energy value in PVB compared to PP. It can be concluded that
the incorporation of grape juice and red wine causes changes in the color of the bread. Replacing 50% of the liquid (water) in
the formulations to incorporate grape-based beverages results in good-looking bread, with adequate technological characteristics
and without changes in macronutrient content.

Keywords: Grape juice, wine, color attributes, volume, energy value.



Resumen

La relacion entre la panaderia y la industria vinicola es reciente en la literatura cientifica. Este trabajo combina la panificacion
con liquidos derivados de la uva, como zumos y vinos. El objetivo de este estudio fue producir panes con sustitucion parcial del
agua de la composicion por bebidas a base de uva. Los parametros evaluados fueron las caracteristicas fisicas y quimicas. Se
elaboraron cuatro formulaciones de pan, que diferian unicamente en el tipo de liquido utilizado: PP (pan estandar), PSU (pan
con zumo de uva tinta), PVT (pan con vino tinto) y PVB (pan con vino blanco). Se observaron diferencias significativas al
analizar los atributos de color. En la corteza, los panes PPy PVT se diferenciaron en los atributos L* y b*. En la miga, los panes
PPy PVB eran mas claros, con una tonalidad mas amarilla y una tendencia hacia el color verde. En cambio, los panes PSU y
PVT presentaban en la miga colores mas oscuros, menos amarillos y mas rojos. No se observaron diferencias significativas al
analizar las caracteristicas fisicas. En cuanto a las caracteristicas quimicas, s6lo se observaron diferencias en el PVB, que mostro
un mayor valor energético.

Palabras clave: Zumo de uva, vino, atributos de color, caracteristicas fisicas, industria vitivinicola.

1. Introducao

O péo é um produto consumido em escala mundial, sendo uma das principais fontes de energia para os seres humanos.
A origem dos pdes ¢ uma incognita, pois 0 mesmo é um alimento milenar, entretanto, conta-se que o mesmo, hipoteticamente
tenha se originado no Oriente Médio. Atualmente, o produto esta disponivel em formas e sabores variados, que se distinguem
bastante das suas formas predecessoras (Cauvain & Young, 2009).

O péo, um produto oriundo da panificagdo, ¢ definido pela legislagdo como um resultado da coc¢fio de uma massa,
podendo esta ser fermentada ou ndo, geralmente feita com farinha de trigo, porém, podendo também conter outros tipos de
farinhas (Guimarées, 2021; BRASIL, 2005). De forma majoritaria, ¢ feita a utilizacdo das farinhas de trigo e integral para a
producdo dos paes, quando se substitui parcialmente a farinha branca pela integral, tém-se o intuito de agregar maior teor de
fibras e valor nutricional aos produtos (Pereira, 2014). De acordo com a literatura, existem varias formas de se desenvolver um
produto panificado, o que permite a incorporagéo de diferentes componentes na formulagdo do mesmo.

A inovagdo € uma constante no setor de panificagdo e confeitaria, exigindo que padeiros e confeiteiros se adaptem as
mudangas e adotem novas receitas, empenhando-se na ampliagdo da variedade de produtos, a fim de obter a fidelizag&o de seus
clientes (Souza & Costa, 2014). Se considerar o fato de que a incorporacéo de diferentes bebidas a base de uva em paes estd em
evidéncia na panificacgdo, ¢ valido destacar que ainda ndo existem estudos na literatura cientifica que vinculam esses pées com
beneficios a satide e, no momento, a adi¢fio destes ingredientes resultam somente em produtos mais sofisticados.

Alguns estudos ja trataram sobre a vinculagdo da industria de uva com a de panificacfio e confeitaria. A maioria dos
trabalhos visou a utilizagdo de residuos, como do 6leo da semente de uva e da farinha de uva, ambos obtidos a partir do bagaco
de uva (Oprea et al., 2022; Preto, 2014; Tonon, 2019). No entanto, recentemente surgiram propostas de produtos com vinho na
composicdo, embora existam algumas receitas tratando disso em sites de culinaria, apenas um trabalho cientifico relatou o
desenvolvimento de bolo com vinho (Lourengo, 2019).

A regido da Campanha Gaticha, localizada entre os paralelos 29 e 31 Sul, ¢ muito reconhecida, em nivel nacional e no
exterior, pela producdo de gado, grdos e também de vinhos finos. A primeira vinicola registrada no Brasil, chamava-se J. Marimon
& Filhos, e ficava na Campanha Gautcha, na Quinta do Seival, onde hoje se localiza o municipio de Candiota/RS. A produgdo de
vinhos na regifio ndo € recente, ha mais de 150 anos a Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul ja produzia vinhos de mesa que
eram exportados para os paises do Prata (Uruguai, Argentina e Paraguai) e vendidos no Brasil (Vinhos da Campanha Gaticha,
2024).

Atualmente, as vinicolas da regido se organizam através da Associacdo de Produtores de Vinhos Finos da Campanha
Garticha, contando com um Conselho Regulador e Resolugdes Internas, que tratam das especificagdes técnicas para que os vinhos

possam ter a Indicagdo de Procedéncia Campanha Gaticha no rétulo (Vinhos da Campanha Gaucha, 2024).
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O vinho, além de ser saboroso e muito apreciado, pode também oferecer alguns beneficios & satide quando ingerido
adequadamente. O consumo de forma consciente e adequada do vinho pode oferecer benéficos a satide do consumidor, como
por exemplo a redugo de doengas cardiovasculares, e consequentemente, diminui¢cdo da taxa de mortalidade, e ainda, o suco
pode auxiliar na digestdo, uma vez que a ingestdo do mesmo causa a liberag@o de acido gastrico. Em contrapartida, quando esta
bebida ¢ consumida de forma excessiva, a mesma pode causar cirrose, hipertensdo e até mesmo contribuir para a obesidade
(Zagonel, Ogliari & Gemeli, 2018; Moraes & Locatelli, 2010). Além da produgéo de vinhos, outra forma de aproveitamento das
uvas é a produgdo de suco, que é uma bebida majoritariamente composta de agua, aglcares, acidos orgédnicos, minerais,
substancias nitrogenadas, compostos fendlicos, vitaminas e pectina. Do ponto de vista nutricional, o suco de uva ¢ similar a
propria uva, pois apresenta em sua composicdo, todos os constituintes do fruto. Este pode ser produzido com qualquer variedade
de uva a qual esteja em boas condi¢des de higiene e maturagfo. Além do mais, as variedades escolhidas precisam apresentar
alguns aspectos importantes, tais como o rendimento do mosto, relagéo de agucar e acidez adequada, aroma e sabor agradaveis,
entre outros (Rizzon & Meneguzzo, 2007).

O suco de uva em grande maioria é consumido de forma integral ou como suco concentrado, em decorréncia de seus
bons aspectos no aroma e sabor, por exemplo. Além do mais, para a satide o suco desempenha um papel interessante, pois o
mesmo pode contribuir para a reduciio de cancer e diabetes, por exemplo, em razdo dos compostos fenolicos presentes na uva
(Medeiros et al. 2019).

Com o desenvolvimento deste trabalho, busca-se novas oportunidades para dar seguimento a outros estudos que
relacionem a industria de uva com a panificagfo. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo a elaborag@o de paes
de forma com substitui¢do parcial da 4gua da composi¢io por bebidas a base de uva, avaliando caracteristicas fisico-quimicas

nos produtos obtidos.

2. Metodologia

2.1 Amostras

No laboratdrio de Processamento de Alimentos da Universidade Federal do Pampa, campus Itaqui, foram elaboradas
quatro formulagdes de pdes de forma, diferindo no liquido utilizado. Os componentes utilizados para a elaboragéo dos paes foram
farinha de trigo integral (Maria Inés, Moinho Santa Maria), farinha de trigo tipo 1 (Maria Inés, Moinho Santa Maria), sal refinado
extra iodado (Cisne®), agucar cristal especial (Santa Isabel), fermento bioldgico seco instantaneo (Fleischmann®), ovo tipo
grande vermelho (Granja avicola Heckler), azeite de oliva extra virgem da variedade Arbequina (Alma do Segredo), suco de uva
integral (Vinicola Campos de Cima), vinho tinto da variedade Tannat (Vinicola Campos de Cima), vinho branco da variedade
Chardonnay (Vinicola Campos de Cima) e agua. A formulagdo de pdo padrdo (PP) teve apenas dgua como liquido e as demais
tiveram substituicdo de 50% da quantidade de dgua por suco de uva tinto integral (PSU), vinho tinto (PVT) e vinho branco
(PVB), mantendo a propor¢do para os demais componentes (Tabela 1).

Os pées foram elaborados pelo método direto de panificagdo, que compreendeu as etapas de mistura e amassamento, de
forma manual, durante 15 minutos, seguida de boleamento e descanso da massa por 20 minutos, enformagem, repouso para
crescimento da massa por aproximadamente 90 minutos em estufa regulada a 40 °C (SL-101, Solab) e assamento por 20 minutos
a 200 °C em forno de lastro (FVT4D, Venancio). Posteriormente, os pdes tiveram um periodo de resfriamento de 60 minutos,

em temperatura ambiente, antes da realizagdo das analises fisicas.

2.2 Analises fisicas

Através de colorimetro (CR-400, Minolta) e de acordo com o método 14-22.01 da American Association of Cereal
Chemists International (AACCI, 2001) foram verificadas trés coordenadas de cromaticidade (a*, b* e L*) na superficie (crosta)
e no interior (miolo) dos pdes. A coordenada a* indicando a tendéncia da cor da regido do vermelho (+a*) ao verde (—a*), a

coordenada b* indicando a tendéncia de cor da tonalidade amarela (+b*) ao azul (—b*) e L indicando a luminosidade do branco
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(L*=100) ao preto (L*=0).

Os pesos dos pées foram mensurados em balanga semianalitica (UX4200H, Shimadzu) antes e apds o assamento. O
rendimento em peso foi determinado pela razdo: (peso da massa assada/peso da massa crua)x100. A perda de peso no assamento
foi avaliada pela formula: [(peso da massa crua — peso da massa cozida)x100]/peso da massa crua. O volume final foi mensurado
com base no método 10-05.01 da AACCI (2001), com medigdo por deslocamento de sementes de paingo. A partir dos dados de

peso final e volume foram calculados a densidade (peso/volume) e o volume especifico (volume/peso) dos pées.

Tabela 1. Percentuais dos componentes nas formulagdes dos pées de forma

PP* PSU* PVT* PVB*
Componente
%
Farinha de trigo branca 80 80 80 80
Farinha integral 20 20 20 20
Proporcio para a quantidade de farinha (%)
Agua 40 20 20 20
Suco de uva - 20 - -
Vinho tinto - - 20 -
Vinho branco - - - 20
Sal 2 2 2 2
Fermento biolégico 2,5 2,5 2.5 2.5
Acticar 6 6 6 6
Azeite de oliva 5 5 5 5
Ovo 20 20 20 20

*PP (pdo padrio), PSU (pao de suco de uva), PVT (pdo de vinho tinto) e PVB (p2o de vinho branco).

2.3 Analises quimicas

As andlises foram precedidas da pré-secagem dos pdes em estufa de conveccdo forcada (BF2 ECF 100, Biofoco) a 60
°C/18 horas e moagem em micromoinho (A1l, IKA). Foram determinados os teores de umidade, cinzas, proteina bruta e fibra
alimentar conforme os métodos analiticos propostos pela Association of Official Analytical Chemists (2000). O teor de lipideos
foi quantificado a partir do método descrito por Bligh & Dyer (1959). A quantidade de carboidratos digeriveis foi estimada pela
diferenca de 100 menos os pardmetros citados anteriormente e o valor energético calculado de acordo com a Instrugdo Normativa
n°® 75 do Ministério da Saude, considerando os fatores de conversdo de 4 kcal/g para carboidratos e proteinas, de 9 kcal/g para

lipideos e de 2 kcal/g para fibras alimentares soluveis (Brasil, 2020).

2.4 Analise dos resultados
O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com trés repeti¢des de cada tratamento.
Através do programa Statistica, versdo 8.0, os resultados foram submetidos a anélise de varidncia e as médias, obtidas nos

diferentes tratamentos, comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de significancia.

3. Resultados e discussao

De acordo com a Tabela 2, as formulagdes diferiram nos atributos de cor avaliados na crosta € no miolo dos paes. Na
crosta dos pdes foram constatadas diferencas significativas entre as formulagdes PP e PVT para os atributos de cor L* e b*,
indicando que a presenga de vinho tinto na composigéo torna a crosta do pdo de forma mais escura e menos amarelada. Ainda

sobre os atributos L* e b*, as formulagdes PSU e PV T apresentaram valores intermediarios aos encontrados nas formula¢des PP
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e PVT, sem diferir significativamente de ambos. O atributo de cor a* avaliado na crosta dos pdes néo apresentou diferenca
significativa, apenas a tendéncia de cor vermelha, pois os valores foram positivos. O miolo dos pées, em consequéncia dos
ingredientes adicionados, apresentou diferengas significativas nos trés atributos de cor avaliados. O miolo dos paes PP e PVB
apresentaram tonalidade mais clara e amarela, além de tendéncia a cor verde. Enquanto que a adi¢do de suco de uva e do vinho
tinto proporcionaram tonalidades de cores mais escuras, menos amarelas e mais avermelhadas aos miolos dos paes PSU e PVT,

respectivamente. Essas diferencas foram mais pronunciadas no uso de vinho tinto em relag&o ao suco de uva.

Tabela 2. Atributos de cor das formulagdes de paes.

Pao
Atributo de cor
PP! PSU! PVT! PVB!
L* 53,14+ 5,06 a 48,94 & 3,60 ab 4821 +227b 48,97 £ 2,10 ab
Crosta a* 10,70+ 1,15 a 10,85+ 1,82 a 10,74 £ 0,56 a 10,98 + 0,66 a
b* 2233+4,93a 17,23 £ 6,47 ab 15,58+ 321b 16,57 + 4,27 ab
L* 69,52 +291 a 64,98 +2,12b 55,32+245¢ 70,82+ 1,37 a
Miolo a* -0,66 £ 0,36 ¢ 2,04+£0,35b 522+0,15a -0,61+£0,76 ¢
b* 18,25+ 1,70 a 13,04£0,75b 7,48 £0,38 ¢ 18,25+ 0,96 a

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras distintas que indicam diferenga estatistica significativa nas
linhas, com P<0,05 pelo teste de Tukey. 'PP (pdo padrio), PSU (pdo de suco de uva), PVT (pdo de vinho tinto) e PVB (pdo de

vinho branco).

Néo foram encontrados resultados de avaliagdes de cor em produtos de panificagdo contendo suco e vinhos de uva na
literatura, mas a adi¢do e/ou modificacdo de componentes em relagdo a uma formulagfio padrio, geralmente acarreta em
modificagdes de cor nos produtos.

Siméo, Ribeiro e Kaminski (2023) avaliaram a coloragdo de paes de forma com diferentes concentracdes de farinha de
ora-pro-nobis e constataram reducgéo da luminosidade em todas as formulagdes. Os atributos de cor a* e b* tiveram resultados
incrementados nas cores verde e amarela quanto maior a proporgédo da farinha de ora-pro-ndbis na composig&o.

Andrade et al. (2018) produziram farinha de banana verde e incorporaram em p&o de trigo integral. Os atributos de cor
dos pées demonstraram que, quanto maior a concentracéo de farinha, mais escuro ficou o miolo e mais clara a crosta dos paes.
Ja os atributos de cor a* e b* demonstraram que os pdes com farinha de banana verde ficaram menos amarelos e vermelhos.

De acordo com Malacrida & Mota (2006), as antocianinas sdo pigmentos vegetais disponiveis na natureza que conferem
cor azul, vermelha e roxa para grande maioria de plantas, frutas, vegetais, e em propor¢do menor, para folhas, caules e raizes.
Nas uvas, as antocianinas estdo presentes de acordo com a variedade, clima e cultivar, isto é, a quantidade de pigmento na uva
depende exclusivamente destes fatores. Teixeira, Stringheta e Oliveira (2008) afirmaram que, além das antocianinas conferirem
cor, também estdo associadas com beneficios a saude, e em relagdo ao vinho, o mesmo proporciona propriedades antioxidantes
como resultado de seu consumo. As antocianinas presentes no suco de uva diferem pouco da quantidade encontrada em uvas
frescas, mas sfo instaveis quando expostas ao calor. Os vinhos tintos apresentam tonalidade avermelhada devido a presenca das
antocianinas, presentes naturalmente em uvas tintas, contrariamente, uvas brancas possuem baixos valores deste pigmento.

As diferencas com relagdo aos atributos de cor podem ser visualmente percebidas na Figura 1. E possivel constatar a
semelhancga entre os miolos do PP e PVB, bem como as cores diferenciadas do PSU e PVT, associadas a presenga de pigmentos

no suco de uva integral e vinho tinto de uva, respectivamente.

Figura 1. Aspecto dos pées
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PP PSU PVT PVB

Legenda: PP (pdo padréo), PSU (p&o de suco de uva), PVT (pdo de vinho tinto) e PVB (pdo de vinho branco).

Fonte: elaborada pelos autores.

Conforme a Tabela 3, os paes ndo diferiram significativamente em nenhuma caracteristica fisica avaliada, com exceg&o
da cor, ja demonstrada na Tabela 2. Ou seja, a substitui¢io da agua por bebidas de uva na composigo dos paes, em até 50% da
quantidade, ndo afetou na capacidade de formagfo e crescimento da massa. Os valores obtidos nas caracteristicas avaliadas sdo

adequados para paes de boa estrutura e aparéncia (Tabela 3).

Tabela 3. Caracteristicas fisicas das formulagdes de paes

Pao
Caracteristica
PP* PSU* PVT* PVB*
Rendimento em peso (%) 95,00 £ 0,56 a 95,46 + 0,87 a 94,99 + 0,99 a 94,91 £ 0,64 a
Volume (mL) 1140,00 £ 95,39 a 1173,33+ 186,10 a 1213,33 £ 73,71 a 1200,00 £ 51,96 a
Densidade (g/mL) 0,37+0,02 a 0,37+ 0,06 a 0,35+0,03a 0,36+ 0,02 a
Volume especifico (mL/g) 2,69+0,17 a 2,77+ 045a 2,89+0,27 a 2,79+0,14 a
Perda de peso (%) 5,00+£0,56 a 454+0,87 a 5,01 £0,99 a 5,00+ 0,64 a

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras distintas que indicam diferenca estatistica significativa nas
linhas, com P<0,05 pelo teste de Tukey. *PP (pdo padrdo), PSU (pdo de suco de uva), PVT (pdo de vinho tinto) e PVB (p&o de

vinho branco).

Santos et al. (2018) estudaram a adi¢do de uma farinha mista de casca e semente de mamao em pao integral e verificaram
um efeito prejudicial nas caracteristicas desse pdo em relagdo a uma formulagdo padrdo. A formulacdo adicionada da farinha
mista apresentou menor volume especifico (2,06 mL/g) e maior densidade (0,48 g/mL), valores que remetem a uma estrutura
mais compacta, corroborada pelo aumento da dureza, expressa pela avaliagdo da textura (5,49 N).

Ramos e Queiroz (2018) conduziram um estudo com paes de cebola adicionados das folhas de ora-pro-ndbis. As
concentragdes testadas foram de 2,5% e 5% de folhas nos pdes, os quais tiveram reducéo de volume especifico e aumento da
densidade, proporcional as quantidades de folhas adicionadas.

Salgado et al. (2022) trabalharam com a adi¢&o de farinha de casca de guavira em pées, comparando trés formulagdes,
uma padrdo e duas adicionadas da farinha de casca de guavira (nas concentra¢des de 0,84 e 1,96%). Os autores constataram que,
a incorporagfo da farinha de casca de guavira proporcionou maior volume especifico, considerado um resultado satisfatorio para
as caracteristicas do produto.

Na Tabela 4 estdo demonstrados os valores da composi¢éo quimica e valor energético das formulagdes de pées, as quais
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ndo diferiram significativamente nos componentes avaliados, apenas em relacdo ao valor energético. A incorporacdo de vinho
branco proporcionou maior valor energético no PVB em comparacéo ao PP. Esse ¢ um resultado inesperado, visto que nenhum
componente diferiu significativamente em quantidade nas diferentes formulagdes de pdes. Numericamente, os paes incorporados
de suco e vinhos tiveram valores energéticos um pouco maiores do que o PP, assim, a diferenca estatistica significativa pode ser
decorrente de uma menor variacdo entre as repeticdes do PVB. Ainda, os pades PSU e PVT apresentaram valores energéticos
intermediarios, sem diferir significativamente do PP e PVB. Os liquidos incorporados nos pées, tais como suco e vinhos, sdo
majoritariamente constituidos por agua e etanol. Nos pées que tiveram a substituigdo parcial da agua pelos vinhos tinto e branco,
era esperado que os nutrientes dessas bebidas, presentes em menor quantidade e possivelmente metabolizados pelas leveduras
no processo fermentativo, no caso agucares e compostos nitrogenados, ndo alterassem significativamente a composi¢do dos

produtos.

Tabela 4. Composicdo quimica e valor energético das formulagdes de paes

Pio
Componente (%)
PP* PSU* PVT* PVB*

Umidade 31,68+ 1,26 a 29,55+ 0,46 a 30,49+ 0,94 a 29,66 + 0,37 a
Cinzas 1,52+0,12 a 1,61 +0,05a 1,56 £ 0,07 a 1,51+0,08a
Lipideos 3,31+£0,42a 3,30+ 0,06 a 3,55+0,11a 3,61+£0,23 a
Proteinas 9,33+0,12a 9,45+0,17 a 9,61 +0,44a 9,58+ 0,30 a
Fibra alimentar 495+0,42a 5,03+0,12 a 4.83+£0,60a 5,34+ 0,57 a
Fibra insolavel 1,12+ 0,04 a 1,18+ 0,01 a 1,24+£0,25a 1,19+ 0,10 a
Fibra soluvel 3,82+ 0,38 a 3,85+0,11a 3,59+0,36 a 4,15+ 0,67 a
Carboidratos digeriveis 4920+ 1,22 a 51,06+ 0,85a 4995+ 0,81 a 50,29+ 0,74 a

Valor energético (Kcal) 271,59+4,92b 279,44 £ 1,95 ab 277,42 +£ 3,16 ab 280,30+0,83 a

Valores expressos como média + desvio padrédo seguidos por letras distintas que indicam diferenca estatistica significativa nas
linhas, com P<0,05 pelo teste de Tukey. *PP (péo padrio), PSU (pdo de suco de uva), PVT (pdo de vinho tinto) e PVB (pdo de

vinho branco).

Lourenco (2019) encontrou diferengas quantitativas na composi¢fo quimica de bolos com adi¢do de vinho. O autor
relatou menor conteudo de umidade, maior teor de cinzas e de carboidratos no bolo elaborado com vinho tinto e condimentos
em relacdo a uma formulago padrdo. Porém, como o referido trabalho também incluiu condimentos na composicéo do bolo de
vinho, ndo € possivel atribuir apenas & presenca de vinho na composigéo as diferengas na composi¢do quimica dos bolos.

Salgado et al. (2018), ao estudarem a composi¢do quimica e valor energético de pdes com farinha de casca de guavira,
observaram que, a medida em que aumentou a concentracdo de farinha nas formulagdes, os valores de umidade e lipidios
reduziram, ao mesmo tempo, os teores de cinzas, carboidratos e o valor energético aumentaram. O teor de cinzas implica na
quantidade de minerais que um alimento possui, sendo um importante pardmetro para determinar o valor nutricional (Moreira et
al. 2021).

Vieira (2023) desenvolveu paes de forma com diferentes concentracdes de farinha de casca de maracuja (FCM). As
concentragdes foram, de maneira respectiva, 0, 5, 10 e 15% de FCM. Comparando o pdo com 0% FCM com o restante dos pées,
o autor verificou que a adigdo da farinha de casca de maracuja ndo proporcionou diferenca significativa no teor de umidade. Os
dados obtidos no teor de umidade s&o similares ao resultado da mesma caracteristica no presente trabalho, onde pode-se observar
que a adicdo de diferentes bebidas a base de uva néo variou significativamente no teor de umidade quando os mesmos foram

comparados ao PP.
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Verbes et al. (2021) conduziram um estudo sobre a adi¢@o de farinha de beterraba em p#o integral e observaram que
esse ingrediente proporcionava alto valor de proteinas e fibras ao pdo, semelhantes aos encontrados nesse trabalho, mostrando-
se uma boa fonte nutricional.

Pires, Quadros e Gadelha (2018) avaliaram a adi¢éo de farinha de vegetais (beterraba, espinafre e cenoura) em pées sem
gliten. Os valores encontrados de proteinas dos paes acrescidos com as farinhas de beterraba e espinafre foram de 9,23%
(beterraba) e 8,73% (espinafre), os quais apresentaram semelhanca com os resultados encontrados para os mesmos atributos do
presente trabalho, e o pdo com farinha de cenoura, em contrapartida apresentou valores menores de proteina (6,19%). Ja com
relagdo aos valores de fibras, os resultados encontrados pelo autor se assemelham com os resultados do presente trabalho. Mattos
& Martins (2000) apontam que as fibras alimentares sdo importantes aliadas no bem-estar dos seres humanos, bem como no
tratamento de doengas, dentre elas, a constipagdo intestinal. Assim, se faz interessante destacar que, tanto as diferentes farinhas
citadas no referido trabalho, quanto as bebidas a base de uva, fornecem boa fonte de fibras.

O estudo ja mencionado de Santos et al. (2018), que relatou prejuizos nas propriedades fisicas do p#o integral adicionado
de farinha mista de casca e semente de mamao, também descreveu sobre a composi¢do quimica dos produtos. Os autores
relataram diminui¢&o no teor de lipidios e incremento nos teores de fibras (solivel e total) no pdo adicionado da farinha mista
em relaco a formulagéo padrio, sendo considerado uma boa alternativa para compor a dieta da populagéo.

Mota et al. (2021) elaboraram pées a partir de fermentagéo natural e enriquecidos com folhas frescas de ora-pro-nébis,
em diferentes concentragdes (10 e 20%). Os autores verificaram que, quanto maior a concentra¢do das folhas, menor o contetido
de carboidratos digeriveis. Simdo, Ribeiro ¢ Kaminski (2023) também elaboraram pées de ora-pro-ndbis, mas com a farinha
desidratada do vegetal, em niveis de substituicdo de 2,5; 5 e 10% da farinha de trigo das formulagdes, o que proporcionou
incremento nos teores de cinzas, proteinas e fibras, em detrimento dos teores de carboidratos digeriveis e valor caldrico.

Nunes (2019) estudou a adigo de farinha do bagago de uvas de diferentes cultivares (Cabernet Sauvignon e Tannat) em
pdes. Ambas as farinhas foram adicionadas em diferentes concentragdes, sendo elas 10, 20 e 30%. Como resultado, a autora
observou que os valores de minerais e proteinas foram maiores para os paes que tinham as concentra¢des das farinhas. Ainda,

foi observado uma reducéo nos valores de umidade em decorréncia da adigdo das farinhas.

4. Conclusao

Pode-se concluir que a incorporacgéo de suco de uva integral e de vinho tinto na formulag@o de pdo de férma provoca
alteragdes na cor da crosta e do miolo dos pées, em comparacdo com uma formulagdo padrdo. Em substitui¢do de até 50% do
liquido (4gua) das formulagdes, a incorporagdo das bebidas a base de uva resulta em pées de boa aparéncia, com caracteristicas
tecnoldgicas adequadas e sem alteracdes no contetido de macronutrientes. No momento, a decisdo da melhor formulagdo ira
depender do consumidor, e somente apds novos estudos existira a possibilidade de afirmar com exatiddo qual a formulagdo mais
promissora.

Tais resultados indicam o potencial promissor para a incorporagdo de suco e vinhos de uva em formulagdes de paes,
pois os mesmos ndo apresentaram prejuizos tecnoldgicos em comparagdo a um pao padrdo, além de serem considerados
visualmente mais atraentes e possuirem sofistica¢@o, no que diz respeito ao sabor dos mesmos. Ha vérias possibilidades a serem
exploradas com essas bebidas em outros produtos de panificagdo e confeitaria, tanto do ponto de vista nutricional quanto
tecnologico. No entanto, ¢ importante também avaliar a concentragdo de compostos bioativos e a percepgdo dos consumidores

em relac@o a esses produtos.
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e-mail). OBS.: O numero do ORCID ¢ individual para cada autor, e ele é necessario
para o registro no DOI, e em caso de erro, ndo € possivel realizar o registro no DOI).
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objetivo do artigo, metodologia, resultados e conclusdo do estudo. Deve ter entre 150 a
250 palavras);

Corpo do texto (deve conter as se¢des: 1. Introdugéo, na qual haja contextualizagio,
problema estudado e objetivo do artigo; 2. Metodologia utilizada no estudo, bem como
autores de suporte a metodologia; 3. Resultados (ou alternativamente, 3. Resultados e
Discussdo, renumerando os demais subitens); 4. Discussdo e, 5. Considerac¢des finais
ou Conclusio);

Referéncias: (Autores, o artigo deve ter no minimo 20 referéncias as mais atuais
possiveis. Tanto a citagdo no texto, quanto no item de Referéncias, utilizar o estilo de
formatagdo da APA - American Psychological Association. As referéncias devem ser
completas e atualizadas. Colocadas em ordem alfabética crescente, pelo sobrenome do
primeiro autor da referéncia. Ndo devem ser numeradas. Devem ser colocadas em

tamanho 8 e espagamento 1,0, separadas uma das outras por um espago em branco).

2) Layout:

Formato Word (.doc);

Escrito em espaco 1,5 cm, utilizando Times New Roman fonte 10, em formato A4 e as
margens do texto deverdo ser inferior, superior, direita e esquerda de 1,5 cm.;

Recuos sdo feitos na régua do editor de texto (ndo pela tecla TAB);

Os artigos cientificos devem ter mais de 5 paginas.

3) Figuras:

O uso de imagens, tabelas e as ilustragdes deve seguir o bom senso e, preferencialmente,

a dtica e axiologia da comunidade cientifica que discute os temas do manuscrito. Obs: o

tamanho maximo do arquivo a ser submetido é de 10 MB (10 mega).

As figuras, tabelas, quadros etc. (devem ter sua chamada no texto antes de serem

inseridas. Apds a sua inser¢do, deve constar a fonte (de onde vem a figura ou tabela...) e um
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paradgrafo de comentario no qual se diga o que o leitor deve observar de importante neste
recurso. As figuras, tabelas e quadros... devem ser numeradas em ordem crescente. Os titulos
das tabelas, figuras ou quadros devem ser colocados na parte superior e as fontes na parte
inferior.

4) Autoria:

O arquivo em word enviado (anexado) no momento da submissio NAO deve ter os
nomes dos autores.

Todos os autores precisam ser incluidos apenas no sistema da revista e na versdo final
do artigo (apds andlise dos pareceristas da revista). Os autores devem ser registrados apenas
nos metadados e na versdo final do artigo (artigo final dentro do template) em ordem de
importancia e contribui¢do na construcio do texto. OBS.: Autores escrevam o nome dos autores
com a grafia correta e sem abreviaturas no inicio e final artigo e também no sistema da revista.

O artigo pode ter no maximo 7 autores. Para casos excepcionais € necessario consulta
prévia a Equipe da Revista.

5) Comité de Etica e Pesquisa:

Pesquisas envolvendo seres humanos devem apresentar aprovacio do Comité de Etica
e Pesquisa.

6) Videos tutoriais:

e (Cadastro de novo usuario: https://voutu.be/udVFytOmZ3M

e Passo a  passo da submissdo do artigo no sistema da

revista: https://youtu.be/OKGdHs7b2Tc

7) Exemplo de referéncias em APA:

e Artigo em periddico:
Gohn, M. G. & Hom, C. S. (2008). Abordagens Teoéricas no Estudo dos Movimentos Sociais
na América Latina. Caderno CRH, 21(54), 439-455.

e Livro:
Ganga, G. M. D.; Soma, T. S. & Hoh, G. D. (2012). Trabalho de conclusdo de curso (TCC) na
engenharia de produgdo. Atlas.

e Pagina da internet:
Amoroso, D. (2016). O que é Web 2.0? http://www.tecmundo.com.br/web/183-0-que-e-web-
2-0-
8) A revista publica artigos originais e inéditos que ndo estejam postulados simultaneamente

em outras revistas ou 6rgdos editoriais.
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9) Duavidas: Quaisquer duvidas envie um e-mail para rsd.articles@gmail.com ou

dorlivete.rsd@gmail.com ou WhatsApp (55-11-98679-6000).
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