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APRESENTACAO

Para que se tenha o alimento posto a mesa, é necessaria uma série de etapas em que
se inicia com a produgdo do mesmo no campo, beneficiamento na industria, distribuicdo e
comercializagdo. A ciéncia e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas,
buscando cada vez mais a sustentabilidade na producao desses alimentos.

A sustentabilidade estda em destaque devido a crescente conscientizagdo da populagéo
por um mundo mais saudavel, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade esta cada vez mais presente nas industrias
alimenticias, adaptando-se a novos processos de producédo, utilizando recursos de modo
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnoldgicos, produzindo alimentos
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a reducéo de residuos, preservando
dessa maneira o0 meio ambiente.

Com uma temética tdo importante o e-book “Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos” traz 16 artigos cientificos com assuntos atuais na area, visando disseminar
o0 conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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CAPITULO 10

ELABORACAO DE MUFFINS UTILIZANDO FARINHA
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RESUMO: O Brasil cultiva basicamente duas
espécies de uva, a Vitis vinifera e a Vitis
labrusca. A uva € composta basicamente
de acglcares, acidos, pectinas, compostos
aromaticos e compostos fenolicos. E utilizada na
industria alimenticia na elaboragdo de vinhos,

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

DE BAGACO DE UVA

sucos, geléias e uva passas, gerando elevada
quantidade de subproduto, que muitas vezes
nao & aproveitado como deveria. O objetivo
do presente trabalho consistiu na utilizacéo
da farinha do bagacgo de uva obtida a partir do
subproduto gerado no processamento do suco
de uva da Agroindustria Tonole (Venda Nova
do Imigrante-ES) para a elaboragao de muffins.
As farinhas de trigo, do bagaco de uva e as
suas misturas, foram submetidas as analises
fisico-quimicas. Observou-se que o incremento
da farinha do bagaco de uva nas misturas,
aumentou os teores de lipideos, acidez, energia,
fibra bruta e reduziu o teor de proteinas. Ao
analisar os muffins pode-se observar que o
aumento do percentual da farinha do bagaco de
uva as formulagdes influenciou o teor de agua,
os valores da coordenada L* e do paréametro
AE e néo influenciou significativamente o
volume especifico dos produtos elaborados.
Para o teste de aceitagcdo sensorial, néo
houve diferenca significativa entre as amostras
avaliadas. Entretanto, todas as amostras dos
muffins obtiveram uma boa aceitacéo, situando-
se entre os atributos “gostei ligeiramente” (6) e
“gostei moderadamente” (7).
PALAVRAS-CHAVE: subproduto; produtos
panificados; substituicdo parcial; farinha de
trigo; farinha de residuos de frutas; analise
sensorial.
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ABSTRACT: Brazil basically cultivates two grape species, Vitis vinifera and Vitis labrusca.
The grape is basically composed of sugars, acids, pectins, aromatic compounds and phenolic
compounds. ltis used inthe food industry to produce wines, juices, jams and raisins, generating
a high amount of by-products, which is often not used as it should. The objective of the present
work was to use grape marc flour obtained from the by-product generated in the processing
of grape juice from Agroindustry Tonole (Venda Nova do Imigrante-ES) for the preparation of
muffins. Wheat flour, grape marc flour and its mixtures were subjected to physical-chemical
analysis. It was observed that the increase of grape marc flour in the mixtures, increased the
contents of lipids, acidity, energy, crude fiber and reduced the protein content. When analyzing
the muffins, it can be observed that the increase in the percentage of grape marc flour in the
formulations influenced the water content, the values of the L * coordinate and the parameter
AE and did not influence significantly the specific volume of the elaborated products. For the
sensory acceptance test, there was no significant difference between the samples evaluated.
However, all samples of the muffins obtained good acceptance, being between the attributes
“I liked it slightly” (6) and “I liked it moderately” (7).

KEYWORDS: by-product; bakery products; partial replacement; wheat flour; fruit waste flour;
sensory analysis.

11 INTRODUCAO

O Brasil cultiva basicamente duas espécies de uva, Vitis vinifera, que é destinada
principalmente a elaboracdo de vinhos e outros produtos finos e Vitis labrusca, destinada
a producédo de vinhos de mesa, sucos e seus derivados, além do consumo in natura
correspondendo a 80% da producao nacional (SAUTTER, 2003; CAMARGO e NACHTIGAL,
2007).

A uva é uma das frutas mais consumidas em todo o mundo, seja na forma in natura
ou processada e recebe grande atencdo como uma fonte importante de compostos ativos
biologicamente, que sao benéficos a saude humana (SHRIKHANDE, 2000; ORAK, 2007).
E composta basicamente de aculcares, &cidos, pectinas, gomas, compostos aromaticos
e compostos fendlicos e durante a maturagcdo sofrem um acréscimo de alguns destes
constituintes como os agucares, acidos, compostos fendlicos, vitaminas, minerais que sé&o
responsaveis pelo crescimento da baga da uva, acimulo de agUcares, formacgéo de taninos,
diminuicéo de acidos e por consequéncia, formacéo de aromas (PEIXOTO, 2000).

Do total de produtos industrializados elaborados a partir da uva, especialmente de
cultivares de Vitis labrusca, 77% representam 0s vinhos de mesa, 9% s&o sucos de uva e
os restantes sdo doces, geleias, graspa, entre outros. Grande parte da producéo brasileira
de uvas e derivados é destinada ao mercado interno. O suco de uva é o principal produto
de exportacdo, em volume, representando cerca de 15% do total destinado ao mercado
externo; apenas 5% da producéo de uvas de mesa é destinada a exportacédo e menos de 1%
dos vinhos produzidos sédo comercializados fora do pais (IBRAVIN, 2010).

O setor industrial alimenticio brasileiro mostra um constante aumento na preocupacao
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com o gerenciamento e destinacao final dos diferentes subprodutos gerados em seu processo
produtivo.

Os subprodutos, representados pelo bagaco, obtidos na industria vinicola correspondem
a 20% do total do fruto, podendo ser reaproveitados para producao de alimentos nutritivos
ricos em antioxidantes naturais e fiboras (ROCKENBCH, 2008).

O bagaco é composto pela semente, casca, engaco e o residuo da polpa da uva, sendo
resultado do esmagamento da baga por um processo de separagcdo do suco ou mosto.
Mesmo depois da elabora¢do do suco ou vinho, este subproduto contém compostos como
antioxidantes, agucares e outros glicidios, proteinas, corantes entre outros, com atividades
potencialmente funcionais, que evidenciam seu elevado potencial para a sua utilizacédo no
desenvolvimento de novos produtos destinados ao consumo humano (CAMPOS, 2005;
SILVA et al., 2005; FERRARI, 2010).

A viabilidade técnica e econémica do uso de farinhas mistas em produtos panificados
€ bem empregada no setor industrial alimenticio. Uma das tecnologias mais empregadas
consiste na secagem de residuos para obtencao de farinha como ingrediente alimentar para
posterior incorporacédo nos mais diversos alimentos, objetivando a substituicdo parcial a
farinha de trigo (ABUD et al., 1994; MATIAS et al., 2005).

De acordo com Araujo (2010) citado por Perin e Schott (2011), a farinha obtida dos
subprodutos da uva possui um alto teor de fibras e alta quantidade de flavondides, e assim
como a uva, representa uma importante fonte de antioxidantes naturais, servindo para
combater os radicais livres, prevenindo doencas degenerativas. Desta forma, a farinha do
bagaco de uva pode ser utilizada na elaboragao de diversos produtos como biscoitos, paes,
barras de cereais, massas caseiras e sucos.

O processamento da uva na fabricacdo de sucos, vinhos e geleias dao origem a um
grande volume de subprodutos constituidos, principalmente por cascas e sementes, que séo
descartados poluindo o meio ambiente. Esses subprodutos apresentam uma significativa
quantidade de compostos fendlicos sendo considerados como uma potencial fonte de
antioxidantes, além de serem também fontes de fibras solluveis e insoluveis.

Assim, a utilizacdo da farinha do bagagco de uva é uma potencial alternativa para a
substituicdo da farinha de trigo na elaboracdo de produtos panificados contribuindo na
melhoria da qualidade nutricional e funcional dos mesmos, na reducéo do custo de sua
elaboracdo e reducdo dos impactos provocados por estes subprodutos das industrias
vinicolas quando langados diretamente ao meio ambiente.

Objetivou-se com este trabalho utilizar a farinha obtida a partir do subproduto gerado no
processamento artesanal do suco de uva na elaboracéo de muffins.

2 | MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido nos Laboratérios de Tecnologia de Produtos Agricolas,
Quimica de Alimentos, Analise Sensorial de Alimentos e Operagdes Unitarias do
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Departamento de Engenharia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias
da Universidade Federal do Espirito Santo, em Alegre, ES.

2.1 Matéria-prima

O residuo da producédo de suco de uva (bagaco de uvas tintas da variedade /sabel,
safra 2015/2016) foi fornecido pela Agroindustria Tonole, do municipio de Venda Nova do
Imigrante do Estado do Espirito Santo.

O bagaco de uva congelado em embalagens plasticas vedadas foi transportado em
caixa de isopor até a cidade de Alegre.

2.2 Obtencao da farinha do bagaco de uva

Os bagacos de uva mantidos sob congelamento a aproximadamente -18 °C no
Laboratério de Tecnologia de Produtos Agricolas, primeiramente foram descongelados,
distribuidos em bandejas e colocados em secador de bandejas estacionario com aquecimento
por resisténcia elétrica e com controle de temperatura. A secagem foi realizada a 65 °C por
30 horas de acordo com o método utilizado por Natividade (2010).

ApOs a secagem, o bagaco seco foi triturado em liquidificador (Philips Walita, 600W,
modelo RI2044) até a obtengdo de uma farinha bem fina e a mesma foi armazenada em
embalagens metalizadas TradPouch 160MZ sob refrigeracéo.

Bagaco de uva

Secagem

Moagem

Farinha do bagaco
de uva

Figura 1 — Fluxograma processamento para obtencéo da farinha do bagaco de uva.

2.3 Analises fisico-quimicas das farinhas e das misturas

O teor de agua foi determinado pela secagem em estufa a 105 °C, utilizando-se 5 g
de amostra de acordo com o método IAL 012/IV (BRASIL, 2005a). Para determinacéo de
lipideos das amostras, foi utilizado o0 método de extracao direta em Soxhlet, que tem como
principio basico a extracdo da fragao lipidica da amostra analisada com éter de petréleo
e, posterior, remocao do solvente por destilagcdo (BRASIL, 2005a). O teor de proteinas foi
determinado pelo método de Kjeldhal modificado (BRASIL, 2005a), que se fundamenta na
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decomposicdo da matéria orgénica e transformacao do nitrogénio em amoénia. O método
tem por base a digestdo da amostra, na qual o nitrogénio é transformado em um sal de
amonia, seguida da destilacéo e recepcéao do ion liberado e a titulagéo da solu¢éo obtida na
presenca de indicador adequado. As cinzas foram determinadas por incineracéo de 5 g de
amostra em mufla a 550 °C até peso constante conforme o método numero 923.03 (AOAC,
1998). As amostras incineradas foram colocadas em dessecador para resfriamento antes da
pesagem. A fibra bruta foi determinada de acordo com o método de Silva e Queiroz (2002)
em que a amostra foi submetida as digestoes acida e basica durante 30 minutos para cada
digestao. O residuo organico foi transferido em cadinho de porcelana. Calculou-se a fibra
bruta pela diferenca de peso do cadinho antes e ap6s a queima do residuo em mufla, a 550
°C. A quantidade carboidratos foi calculada por diferenca, subtraindo-se de 100 da somatoéria
dos teores de agua, proteina, lipidios e cinzas (SOUCI; FACHMAN; KRAUT, 2000). A energia
foi calculada pela soma dos percentuais de proteina e carboidratos, multiplicados pelo fator
4 (kcal g'), somado ao teor de lipidios totais, multiplicado pelo fator 9 (kcal g') (SOUCI;
FACHMAN; KRAUT, 2000).

A determinacéo de pH foi baseada na metodologia n° 943.02 da AOAC (1998). Foi
preparada uma solugdo com 5 g de amostra em 50 mL de agua destilada, que foi agitada por
10 minutos em agitador magnético. Em seguida, a leitura do pH do liquido sobrenadante foi
realizada em pHmetro digital.

A acidez titulavel foi determinada pelo método potenciométrico, no qual 5 g de amostra
foram misturados a 50 mL de agua destilada. Foram adicionadas 3 gotas da solu¢ao de
fenolftaleina e tituladas com soluc¢ao de hidroxido de s6dio 0,1 M, até atingir o pH da viragem
da fenolftaleina (8,2 — 8,3) (BRASIL, 2005a).

Acor das farinhas e das misturas foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em colorimetro
(Konica — Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou luminosidade (preto-0/
branco-100), a* (verde -/vermelho +) e b* (azul -/amarelo +) (HUNTERLAB, 2013). Foi
calculada a diferenca global de cor para cada mistura e para a farinha de uva, comparados
com o padréo farinha de trigo pelo parametro AE.

2.4 Formulacoes dos muffins

Para a elaboracéo dos muffins foi utilizada uma formulagéo com ovos, agucar, sal, 6leo
vegetal, manteiga, fermento quimico em pd, leite e farinha de trigo conforme apresentado na

Tabela 1.

Ingredientes (%) FO (Controle) F25 F50 F75 F100

Farinha de trigo 100,0 75,0 50,0 25,0 0,0
Farinha do bagacgo de uva 0,0 25,0 50,0 75,0 100,0

Leite 96,0 96,0 96,0 98,0 98,0

Acucar 60,0 60,0 60,0 60,0 60,0

Ovos 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0

Margarina 5,6 5,6 5,6 5,6 5,6
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Fermento quimico em p6 3,2 3,2 3,2 3,2 3,2
Oleo vegetal 2.8 2.8 2.8 2.8 2.8
Sal 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

*Percentuais em base das farinhas.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na elaboracdo dos muffins.

Afarinha de trigo foi substituida pela farinha do bagaco de uva em diferentes percentuais,
levando-se em consideracao a substituicdo por base de farinha. A massa dos muffins foi
preparada em batedeira (Arno Planetaria, 280W, modelo BPAI), acondicionada em formas
proprias e assada a 220 °C por aproximadamente trinta minutos.

2.5 Analises fisico-quimicas dos muffins

O teor de agua foi determinado pela secagem em estufa a 105 °C, utilizando-se 5 g de
amostra de acordo com o método IAL 012/IV (BRASIL, 2005). Amassa, em g, foi determinada
em balanca analitica imediatamente ap6s os muffins atingirem a temperatura ambiente (EL-
DASH, CAMARGO e DIAZ, 1982). O volume aparente, em cm3, foi determinado pelo método
de deslocamento de sementes de paingo uma hora apos a retirada do muffin do forno (EL-
DASH, CAMARGO e DIAZ, 1982). O volume especifico foi calculado dividindo-se o volume
aparente encontrado para o muffin (cm?®) pela sua massa (g) (EL-DASH, CAMARGO e DIAZ,
1982).

A cor dos muffins foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em colorimetro (Konica —
Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou luminosidade (preto-0O/branco-100),
a* (verde -/vermelho +) e b* (azul -/amarelo +) (HUNTERLAB, 2013). Foicalculada a diferenca
global de cor para cada formulac&o contendo farinha do bagacgo de uva, comparados com o
padréo que contém apenas farinha de trigo pelo parametro AE.

2.6 Analise sensorial dos muffins

A analise sensorial dos produtos foi realizada por meio do teste de aceitacédo, de acordo
com Reis e Minim (2010). Cada amostra foi testada por um grupo de 62 avaliadores nao-
treinados, devidamente informados sobre o estudo e que aceitaram participar do teste de
aceitacao sensorial, os quais marcaram em uma ficha a impresséo que o produto, como
um todo, lhes causou. Para este teste foi utilizada uma escala hedbénica de 9 pontos (9 =
gostei extremamente, 5 = indiferente, 1 = desgostei extremamente). As expressdes foram
convertidas a valores numéricos e os dados analisados estatisticamente.

A pesquisa foi submetida ao Comité de Etica da Universidade Federal do Espirito Santo
quanto aos cuidados éticos com seres humanos e obteve aprovagcao de numero 1.171.578.
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2.7 Planejamento experimental e analise estatistica dos dados

Para as andlises fisico-quimicas das farinhas de trigo e do residuo do processamento da
uva, das misturas e dos produtos, o experimento foi conduzido no delineamento inteiramente
casualizado, com cinco niveis de farinha de bagaco de uva e trés repeticdes, totalizando
quinze unidades experimentais. Os tratamentos foram realizados conforme o descrito:

Tratamento 1 (controle): 0% de farinha de bagaco de uva e 100% de
farinha de trigo;

Tratamento 2: 25% de farinha de bagaco de uva e 75% de farinha de trigo;
Tratamento 3: 50% de farinha de bagaco de uva e 50% de farinha de trigo;
Tratamento 4: 75% de farinha de bagaco de uva e 25% de farinha de trigo;

Tratamento 5: 100% de farinha de bagacgo de uva e 0% de farinha de trigo.

Os dados obtidos das analises fisico-quimicas das farinhas de trigo e de uva, das
misturas de ambas e dos muffins foram analisados por meio de Andlise de Variancia (ANOVA)
e de Regressédo. A analise de aceitacdo sensorial dos muffins foi realizada utilizando-se
o delineamento em blocos casualizados com 62 avaliadores e os dados obtidos foram
analisados por meio de Analise de Variancia utilizando o programa GENES (CRUZ, 2013).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas das farinhas e das misturas

Os resultados da caracterizacao fisico-quimica das farinhas de trigo e de bagaco de
uva e das misturas sao apresentados, em base seca (% bs), nas Figuras de 2 a 6.
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o o200 R?=0.999
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Figura 2 - Gréficos de regressao para o teor de agua (A) e para o teor de lipideos (B).
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Observa-se, com base na Figura 2A, um aumento linear no percentual do teor de agua
de acordo com 0 aumento da porcentagem de substituicao da farinha de trigo pela farinha do
bagaco de uva. Esse aumento gradual pode ser explicado pelo maior teor de agua da farinha
do bagaco de uva (15,04%), quando comparado ao teor encontrado para a farinha de trigo
(12,43%). As umidades das farinhas estudadas estdao de acordo com a Resolugdo RDC n°
263, de 22 de setembro de 2005, que preconiza que o teor de agua nao seja superiora 15%
(BRASIL, 2005b).

Natividade (2010), em seu estudo, obteve 11,73% de umidade para a farinha elaborada
a partir do subproduto das uvas da variedade /sabel e Oliveira, Veloso e Teranortiz (2009)
encontraram uma umidade equivalente a 7,50% para a variedade Niagara. Esta variacéo
pode ser evidenciada por diversos fatores como o processamento para a obtencao da farinha,
o tipo de secador, a temperatura utilizada para a secagem, a variedade das uvas, a safra e
a regiao de cultivo.

Na Figura 2B verifica-se que o comportamento da variagcédo do teor de lipideos se
aproxima de um polinémio de segundo grau, observando um aumento no teor proporcional
ao acréscimo da concentracdo da farinha de bagaco de uva na mistura. As formulacdes
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre si, variando o teor de lipideos de 2,23%
bs para FO até 6,05% bs para F100. Sugere-se que o incremento do teor de lipideos possa
ser devido as sementes que compdem a farinha do bagacgo de uva visto que estas contém
de 10% a 16% de lipideos de elevado conteudo em acidos graxos insaturados, como o acido
linoleico (LUQUE-RODRIGUEZ, LUQUE DE CASTRO e PEREZJUAN, 2005).

Oliveira, Veloso e Teranortiz (2009) ao estudarem a variedade Niagara e Osorio e
Silveira Jr. (2013) a variedade Concord (cultivo convencional), encontraram 5,78% e 5,66%
de lipideos, respectivamente, valores proximos aos obtidos neste trabalho. Ferreira (2010),
ao estudar as farinhas do bagaco da uva, observou um teor de lipideos de 7,25 g.100 g-1,
enquanto Bampi et al. (2010) encontraram um teor de lipideos de 2,56 g.100g-1 na farinha
de uva-do-Japao, bem inferior quando comparado ao determinado para a farinha de uva da
variedade /sabel no presente trabalho.

Na Figura 3A observa-se uma reducao no teor de proteina a medida que a farinha do
bagaco de uva foi incorporada a farinha de trigo. O teor de proteinas variou de 8,43% (bs)
para a amostra FO a 5,84% (bs) para a amostra F100, aproximando de um polindmio de
segundo grau. Entretanto, ao substituir até 50% a farinha de trigo pela farinha do bagaco de
uva, obteve-se uma redugdo muito pequena do teor de proteinas (menor que 4,0%) quando
comparada a formulagéo controle.
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Figura 3 - Graficos de regressao para o teor de proteinas (A) e para o teor de fibra bruta (B).

De acordo com a Portaria n° 354, de 18 de julho de 1996, o teor de proteina para a
farinha de trigo ndo deve ser inferior a 7% em base seca, considerando o valor de N=5,7
(BRASIL, 1996).

A reducao do teor de proteinas das misturas era esperada, uma vez que a farinha do
bagaco de uva apresentou um menor teor de proteinas quando comparada com a farinha de
trigo utilizada neste trabalho. Assim, a medida que aumentou o percentual de substituicéo
da farinha de trigo pela farinha do bagaco de uva, o teor de proteinas das farinhas mistas
diminuiu como verificado pela curva de regressao da Figura 3A.

A farinha de trigo possui um maior teor de proteinas sendo esta rica em proteinas
formadoras do gluten, as fracdes gliadina e glutenina, proteinas que ndo estdo presentes
na composicdo da farinha do bagaco de uva. Na fracdo proteica do bagag¢o de uva sao
predominantes os aminoacidos glutamina e &cido glutdmico, estando presente em
quantidades intermediarias leucina e lisina e em menores quantidades, cistina e metionina
(VALIENTE et al., 1995).

O aumento do nivel da farinha do bagaco de uva nas formulagdes proporcionou um
crescimento linear no teor de fibras (Figura 3B), variando de 1,31% (bs) a 21,22% (bs). A
farinha do bagaco de uva possui em sua composicao as cascas e estas séo ricas em fibras
0 que sugere o alto teor de fibras encontrado para a amostra F100 quando comparada as
demais amostras analisadas.

De acordo com a Portaria n° 27, de 13 de janeiro de 1998, para fins de rotulagens, um
alimento contendo 6 g de fibras para 100 g de produto sélido sdo considerados alimentos
de alto teor de fibras. Portanto, as misturas (F25, F50 e F75) e a farinha do bagaco de uva
podem ser consideradas alimentos de alto teor de fibras (BRASIL, 1998).

Oliveira, Veloso e Teranortiz (2009) encontraram 18,81% de fibras para a farinha de
casca e semente de uva da variedade Niagara e Oliveira et al. (2014) observaram 15,40%
de fibras para a farinha do bagaco de uva da variedade Cabernet Sauvignon. Dessa forma,
o teor de fibra bruta obtido no presente estudo foi superior aos encontrados nos trabalhos
citados.
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Um aumento linear no teor de cinzas foi observado a medida que se incrementou a
farinha do bagago de uva as misturas, obtendo uma menor concentracdo para a amostra
controle (0,13% bs) e o maior nivel para a formulacdo F100 (1,93% bs) (Figura 4A). Um
comportamento semelhante foi observado por Borges (2009) ao elevar os niveis de farinha
integral de linhaca em misturas com farinha de trigo.

A farinha do bagaco de uva (F100) apresentou um maior teor de cinzas quando
comparada a farinha de trigo (FO), uma vez que na moagem do trigo grande parte dos
minerais é removida juntamente com o farelo. O percentual de cinzas esta relacionado com a
guantidade de minerais presentes nos alimentos (MEDEIROS et al., 2012). Nas uvas, estes
se localizam principalmente nas partes sélidas como cascas e sementes. Oliveira, Veloso e
Teranortiz (2009) observaram um percentual de cinzas equivalente a 2,89% para a farinha
da casca e semente de uvas da variedade Niagara e Borges (2009), ao estudar a farinha de
trigo especial, determinou um teor de cinzas de 0,45%.
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Figura 4 - Gréficos de regressao para o teor de cinzas (A) e para a quantificacao de energia (B).

A farinha de trigo analisada se encontra de acordo com a Instrucdo Normativa n° 8 de
02 de junho de 2005, na qual o teor maximo de cinzas estabelecido é de 0,8% (BRASIL,
2005c). O teor de cinzas mais baixo para a farinha de trigo pode ser devido ao processo de
moagem que esta é submetida em que a maior parte das cinzas € eliminada junto a fragdo do
farelo. O teor de cinzas tem relagéo com o teor de fibras dos alimentos, o que justifica ambos
terem apresentado o mesmo comportamento (Figuras 3B e 4A).

Ao se elevar os percentuais de substituicdo da farinha de trigo pela farinha do bagaco
de uva, observou-se uma tendéncia ao aumento da quantidade de energia (Figura 4B). Ao
analisar a Figura 4B, observou-se que as formulacdes estudadas obtiveram valores caléricos
variando de 410,63 Kcal/100g para FO a 436,66 para F100. Couto (2007), em seu estudo,
encontrou um teor de energia (401,25 Kcal/100g) para a farinha de trigo inferior ao identificado
no presente estudo. Esse aumento na quantidade de energia das formulagdes com maior
teor de farinha do bagaco de uva se deve, principalmente, pelo incremento proporcional do
teor de lipideos.
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Em relacdo ao potencial hidrogenidénico (pH) foi possivel observar que ao aumentar a
concentracao da farinha do bagaco de uva nas misturas, ocorreu um decréscimo nos valores
de pH (Figura 5A).
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Figura 5 - Graficos de regressao para o pH (A) e para a acidez total (B).

O comportamento da curva de regressao se aproxima de um polindmio de grau 2 com
coeficiente positivo, como pode ser observado na Figura 5A. Para o atributo pH, os valores
variaram de 6,29 para a amostra de farinha de trigo (FO) a 3,65 para F100. O aumento do
pH era esperado uma vez que a farinha do bagago de uva é composta por acidos organicos
como o malico e tartarico.

A amostra F100 apresentou caracteristicas mais acidas em relagdo as demais, com pH
de 3,65. Ferreira (2010) encontrou um valor de pH em torno de 3,5 para a farinha obtida do
bagaco das uvas da variedade Isabel, ou seja, um teor préximo ao observado no presente
estudo.

Aavaliacéo da acidez titulavel (Figura 5B) segue a mesma tendéncia observada ao pH,
uma vez que estes atributos fisico-quimicos apresentam relacéo inversamente proporcional.

Observa-se, na Figura 5B um aumento linear no percentual da acidez total a medida
gue se elevou a concentracdo da farinha do bagaco de uva nas misturas. Sugere-se que 0s
elevados teores de acidez estao relacionados a maiores concentracdes de acidos organicos,
como malico e tartarico, presentes na casca da uva (RIZZON e MIELE, 2002).

Em relagdo a andlise de cor das farinhas e das misturas foram estudadas a variavel
L* (luminosidade) e as coordenadas a* (verde a vermelho) e b* (azul a amarelo) para a
determinacdo do paréametro AE.

A coordenada L* determina quéao claro ou escuro o produto €, variando de 0 (totalmente
preto) a 100 (totalmente branco).

De acordo com a Figura 6A, observou-se que o incremento da farinha do bagaco de uva
nas misturas reduziu, linearmente, os valores da coordenada L*. O mesmo comportamento
foi observado por Borges (2009) ao estudar a substituicao da farinha de trigo pela farinha




integral de linhaca nas misturas.
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Figura 6 - Gréficos de regressao para a andlise de cor: coordenada L* (A) e para o parametro AE (B).

Ao analisar as amostras controle (FO) e F100 obtiveram-se, respectivamente, 93,05 e
33,06 para a variavel L*, ou seja, pdde ser observado um escurecimento gradativo com o
aumento do percentual de substituicdo da farinha do bagaco de uva nas misturas.

A diferenca global de cor (AE) apresentado na Figura 6B determina em relagcdo a
impresséo global de cor quanto uma amostra difere da amostra padrao, ou seja, o quanto
essa diferenca € percebida aos olhos humanos (RAMOS e GOMIDE, 2007). Baseado nessa
Figura foi observado um crescimento linear nos valores de AE & medida que aumentou a
concentracao da farinha do bagaco de uva nas misturas.

Ao relacionar cada amostra das misturas com a amostra controle (F0), obteve-se um
AE de 18,28 para F25, de 31,80 para F50, de 47,24 para F75 e um AE de 61,25 para F100.
De acordo com a classificagcado apresentada por Konica Minolta (1998) citado por Evangelista
et al. (2011), todas as amostras apresentaram uma diferenca de cor muito grande (AE>12),
indicando que quanto maior o percentual de farinha de bagaco de uva das misturas, mais
diferiram da cor da amostra controle.

3.2 Analises fisico-quimicas dos muffins

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises fisicas dos muffins.

Formulacoes Largura (cm) Altura (cm) Volume especifico (cm3.g™)
FO 5,63 a 3,84 a 1,73 a
F25 5,47 a 3,49 a 1,50 a
F50 5,63 a 3,82 a 1,41 a
F75 5,53 a 3,92 a 1,51 a
F100 5,49 a 3,34 a 1,52 a
Média geral 5,55 3,68 1,54

Médias seguidas pelas mesmas letras na vertical ndo diferem (p>0,05) estatisticamente entre si pelo teste F.

Tabela 2 — Valores médios obtidos nas analises fisicas dos muffins
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O aumento no percentual da farinha do bagacgo de uva néo influenciou significativamente
nas caracteristicas fisicas avaliadas dos muffins (Tabela 2), ou seja, as amostras de muffins
com diferentes concentracbes de farinha de bagaco de uva nao diferiram estatisticamente
(p>0,05) entre si, quanto a largura, altura e volume especifico.

Observou-se para largura dos muffins uma média geral situada em 5,55 cm. Para a
altura, a média geral foi de 3,68 cm e para o volume especifico obteve-se um valor de 1,54
cm3.g-1 como média geral das formulacdes avaliadas. Portanto, mesmo substituindo até
100 % a farinha de trigo pela farinha do bagaco de uva, as médias permaneceram prdximas
aquelas encontradas para a formulagao controle.

Na Figura 7, podem-se perceber as caracteristicas visuais de cada formulacédo dos
muffins elaborados.

25 Fs0 775

Figura 7 — Imagem dos muffins elaborados com os diferentes percentuais de substituicdo da farinha de
trigo pela farinha do bagaco de uva.

Na analise de cor dos produtos, também foram analisadas as coordenadas L*, a* e
b* e o parametro AE. Na Figura 8A, observa-se uma redug¢ao nos valores da coordenada
L* com o aumento do percentual de farinha do bagaco de uva na formulagédo dos muffins,
obtendo assim um comportamento que se aproxima de um polinbmio de segundo grau e
demonstrando o escurecimento proporcional do produto, conforme verificado na Figura 7.
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Figura 8 — Graficos de regresséo para a analise de cor dos muffins: coordenada L* (A) e para o
parametro AE (B).




A amostra F25 com AE de 29,45, a amostra F50 com AE de 41,43, a amostra F75 com
AE de 45,93 e a amostra F100 com AE de 50,88, apresentaram diferenca de cor muito grande
(AE>12), de acordo com a classificacdo apresentada por Konica Minolta (1998) citado por
Evangelista et al. (2011), indicando que quanto maior o percentual de farinha de bagaco de
uva nos muffins, maiores foram as diferencas de cor em relagdo a amostra controle.

3.3 Analise sensorial dos muffins

O teste de aceitacao sensorial dos muffins para o atributo impressao global foi realizado
apenas com as formulagcdes FO, F25, F50 e F75. A formulacdo F100 nédo foi avaliada
sensorialmente por ter apresentado caracteristicas distintas das demais como umidade
superior € uma excessiva aspereza devida as particulas de sementes que nao foram bem
trituradas, além de um aspecto de “bolo solado”.

Observou-se que nao houve diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre as
amostras avaliadas pela Anélise de Variancia, como apresentado na Tabela 3.

Formulacoes Impressao Global
FO 6,90 a
F25 6,81 a
F50 6,84 a
F75 6,85 a

Médias seguidas pelas mesmas letras na vertical ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste F (p>0,05).

Tabela 3 — Notas médias de aceitacao sensorial para as amostras dos muffins.

As notas de aceitacdo para o atributo impresséao global situaram-se entre os escores
6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente), obtendo no geral uma boa aceitacéo
(Tabela 3).

Bauer (2014), ao estudar a aceitagdo global de biscoito integral tipo cookie com a
utilizacdo de farinha do bagaco de uva observou uma diferenca significativa (p<0,05) entre
as amostras, sendo a formulacao F1 (80% farinha integral, 10% farinha de uva e 10% farinha
de linhaca) a menos aceita (6,72) e F2 (85% farinha integral, 5% farinha de uva e 10%
farinha de linhaca) a mais aceita (7,44) pelos avaliadores.

A frequéncia das notas dos avaliadores no teste de aceitagdo sensorial dos muffins
pode ser observada na Figura 9. A escala heddnica de 9 pontos foi dividida em trés classes,
sendo a primeira equivalente ao atributo “desgostei” (desgostei extremamente — 1, desgostei
muito — 2, desgostei ligeiramente — 3 e desgostei moderadamente — 4), a segunda ao atributo
indiferente (5) e a terceira ao atributo gostei (gostei ligeiramente — 6, gostei moderadamente
— 7, gostei muito — 8 e gostei extremamente — 9).

Observou-se que, para a classe referente ao atributo gostei (com os escores de aceitagao
variando de 6 a 9), todas as formulag¢des analisadas (FO, F25, F50 e F75) obtiveram a maior
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frequéncia relativa (%) quando comparada as duas outras classes.
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Figura 9 — Distribuic&o percentual das notas do teste de aceitagéo sensorial para o atributo impresséo

global das amostras de muffins.

A baixa frequéncia da classe um, correspondente ao atributo “desgostei” e a maior

porcentagem de ocorréncia na classe trés (atributo “gostei”) permitiram observar a boa

aceitacao dos muffins elaborados com farinha do bagaco de uva em diferentes percentuais

de substituicéo a farinha de trigo.

41 CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho demonstraram a viabilidade de utilizagcdo da
farinha obtida do baga¢o de uva como substituta a farinha de trigo na formulagéo de muffins

e, possivelmente, de outros produtos de panificacao.

O reaproveitamento proposto neste trabalho podera contribuir para o desenvolvimento

de novos produtos mais nutritivo e de baixo custo e diminuir o impacto ambiental da quantidade

de residuos gerados na fabricac&o de vinhos e sucos de uva.

Sugere-se para trabalhos futuros, a realizacdo de analises de compostos fendlicos,

antocianinas e antioxidantes presentes na farinha de bagacgo de uva.
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