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RESUMO

O crescente interesse por alimentos com propriedades benéficas a satde tem sido aivo
recente de muitas pesquisas, a0 mesmo tempo passa-se por um momento onde a preocupagdo
com a sustentabilidade é de grande relevancia. Na regido Sul do Brasil, ha uma intensa
producdo de vinhos e de sucos de uva, porém ha poucos dados sobre o aproveitamento de seus
residuos na forma de produtos alimenticios. Sabe-se que estes residuos gerados sdo ricos em
antioxidantes e fibras com propriedades promissoras no combate a doengas crénicas,
principalmente as cardiovasculares. Por isso, este estudo teve como objetivo desenvolver
novos produtos utilizando a farinha de uva gerada a partir desses residuos de subprodutos da
uva e também avaliar a composi¢do quimica e fisica dos produtos elaborados, assim como sua
aceitabilidade. Foram elaborados quatro formulacdes de pées: PP - padrdo (farinha de trigo),
PFUV5% (farinha de trigo + 5% de farinha de uva), PFUV10% (farinha de trigo + 10% de
farinha de uva), PFUV15% (farinha de trigo + 15% de farinha de uva). Para a determinacéo
das caracteristicas quimicas foi avaliado: umidade, carboidratos, proteinas, lipideos, fibra
alimentar, cinzas. Para a analise fisica determinou-se: peso e altura pré e pds-coc¢do. A
andlise sensorial foi avaliada pelos atributos de aparéncia, cor, textura, aroma, sabor, e
aceitacao global, além de intencdo de compra. A andlise estatistica foi realizada por ANOVA
e teste Tukey, sendo calculados com o nivel de significancia de 5% de probabilidade de erro.
Em relagdo a analise fisica pode se perceber que a adi¢dao da farinha de uva por ser mais rica
em fibra que a de trigo, acarretou num menor crescimento do pao. Os resultados da anélise
fisica mostraram que o pao elaborado com farinha de uva PFUV5% apresentou a altura pos-
forneamento mais proxima do padrdo. Os resultados da andlise quimica se destacaram as
fibras principalmente na formulagdo PFUV15% e as cinzas principalmente na formulacao
PFUV10% e PFUV15% em relagdo as demais. No teste de aceitabilidade, destacou-se que nos
atributos cor e aparéncia que estdo fortemente ligados a inten¢do de compras do consumidor
as formulagdes com 10 e 15% de farinha se mostraram promissoras, porém o atributo sabor
ndo se mostrou muito favoravel para estas formulagdes, ja a amostra PFUV5% apresentou
caracteristicas promissoras para o atributo sabor mostrando-se a mais préxima da formulacéo
padrdo.

Palavras-chave: farinha de uva, péo, pao de forma



ABSTRACT

The increasing interest for food with beneficial properties to health has been mentioned in
many researches, at the same time people pass for a moment that concerning
about sustainability is of great relevance. In the South of Brazil, there is an intense production
of wines and grape juices, however it has few data on the use of their waste in the form of
food products. It is known that these generated residues are rich in substances and fibres with
promising properties against chronic illnesses, mainly the cardiovascular ones. Therefore, this
study had as objective to develop new products and also to evaluate the chemical and physical
composition of the elaborated products, as well as its acceptability. Four bread samples had
been elaborated: PP - standard (wheat flour), PFUV5% (wheat flour + 5% of grape flour),
PFUV10% (wheat flour + 10% of grape flour), PFUV15% (wheat flour + 15% of grape
flour). For the determination of the chemical characteristics it was evaluated: humidity,
carbohydrates, proteins, lipids, alimentary fiber, ashes. For the physical analysis it was
determined: weight and height daily before and after processing. The sensorial analysis was
evaluated by the attributes of appearance, color, texture, aroma, flavor, and global acceptance,
beyond purchase intention. Statistics analysis was carriedthrough by ANOVA and Tukey
test, being calculated with the level of significance of 5% of error probability. In relation to
the physical analysis the addition of the grape flour as it has bigger amount of fiber than
wheat, it caused a lesser growth of the bread. The results of the physical analysis had shown
that the bread elaborated with grape flour (PFUV5%) presented its height closer to the
standard one. Chemical analysis had as mainly result fibres amount in PFUV15% and ashes in
¢ and PFUV15%. In the acceptability test, it is clear that in the attributes color and
appearance that are strong purchase intention, PFUV10% and PFUV15% samples had shown
promising characteristics, however flavor did not show very favorable for these samples,
besides sample PFUV5% presented promising characteristics for the flavor.

Keywords: grape flour, bread, form bread
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1. INTRODUCAO

A uva, é produzida por um arbusto denominado de videira também conhecidn como
vinha ou parreira, € uma trepadeira da familia Vitaceae (SCHLEIER, 2004). A uva é um
alimento muito antigo, assim como seus subprodutos, em especial o vinho que é produzido
desde os primordios da humanidade. O vinho comecgou a despertar mais interesse sobre seus
efeitos benéficos a salde apds a publicacdo do paradoxo francés, onde a populacdo mesmo
com uma dieta rica em gordura e colesterol sanguineo elevado apresentava baixo indice de
mortalidade para doencas cardiovasculares (SOUZA et al., 2006).

Existem vérias espécies de uvas cultivadas no mundo e cada uma delas gera produtos
com diferentes finalidades. No Brasil, as mais cultivadas sdo a Vitis vinifera geralmente mais
utilizada para a producéo de vinhos e outros produtos finos, sua produgdo requer maiores
cuidados, devido sua maior fragilidade as principais pragas da cultura, também apresentam
um custo mais elevado que a torna uma espécie com maior valor de mercado. A Vitis
labrusca, é a outra espécie que é produzida em larga escala no qual corresponde com cerca de
80% da producdo brasileira, por ela ser mais rastica e ter uma alta producdo de mostro faz
com que sua producdo tenha um custo menos elevado que a Vitis vinifera, sendo destinada
para a producdo de sucos, vinhos de mesa, outros produtos, e seu consumo in natura
(CAMARGO; NACHTIGAL, 2007; SAUTTER, 2003).

De acordo com os dados estatisticos disponiveis no portal do IBGE, em 2011, houve
um aumento de 12,97% na producéo de uvas no Brasil. O Rio Grande do Sul € o principal
Estado produtor de uvas e vinhos do pais, e apresentou um aumento de 19,76% na producéo
de uvas (IBGE, 2011).

A uva é utilizada na industria alimenticia na elaboracdo de diversos produtos como os
vinhos, sucos, geleias entre outros, 0s quais acabam gerando muitos residuos, que ainda nédo
sdo aproveitados como poderiam ser, acabam evitando a agregacdo de valor a um produto
com grande potencial de utilizacdo. Os residuos solidos da uva industrializada que podem ter
interesse econdmico sdo o0 bagaco, sementes, engaco, borras, grainhas, folhetos, sarro, além
do material filtrado dos liquidos, dentre outros (FERRARI, 2010). Estes residuos assim como
a uva, possuem uma variedade de compostos bioativos, eles podem ser fonte de componentes
polifendlicos, como antocianinas, flavondides, catequinas e proantocianidinas (YILMAZ,
TOLEDO, 2004).

Alguns estudos evidenciaram que compostos polifenolicos possuem um potencial de

promogdo da salde e um papel protetor em algumas doencas devido sua alta atividade
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antioxidante (ROTAVA et al., 2009; HOGAN et al., 2010). Os alimentos que possuem alta
concetragao de antioxidantes tém sido associados com um risco reduzido de doengas cronicas
de saude, incluindo céancer e doencas cardiacas coronarias (HUANG; PRIOR, 2005; CHOI et
al., 2010).

Nos primordios da humanidade, existia um ciclo bem equilibrado entre a natureza e o
homem. Porém, com a descoberta do fogo e da agricultura, o0 homem fixou residéncia e assim
foi se multiplicando, tornando o que a natureza os oferecia pouco para suas necessidades.
Com o passar dos anos, surgiu a industria que modificou para sempre a realidade humana, ela
passou a gerar residuos que a natureza nao conseguiu dar um destino final e assim o ciclo foi
quebrado, porque ndo havia mais o equilibrio entre a producdo de residuos e o
reaproveitamento pela natureza, passando assim o0s residuos serem uma fonte de poluentes
para 0 meio ambiente. Essa situacdo levou a problemas e preocupacdes com a saude publica e
a protecdo a0 meio ambiente, assim como a necessidade de minimizar este problema
procurando solucGes para geracao de residuos (MARQUES, 2008).

Como as industrias estdo necessitando de novos produtos que agreguem estes residuos,
pois estes podem ser Uteis tanto para adicionarem valores nutricionais e funcionais a produtos
ja existentes, como também podem se tornar um meio de eliminacdo destes residuos que sao
gerados pelos subprodutos da uva e que ndo possuem um destino certo, assim ja evitando
também uma possivel contaminacdo do meio ambiente. Portanto este trabalho tem como
objetivo elaborar produtos com a farinha de uva gerada a partir dos residuos da uva e avaliar
composicao quimica e fisica dos produtos elaborados, assim como sua aceitabilidade.

Na regido Sul do Brasil, ha uma intensa producdo de vinhos e de sucos de uva, porém
ha poucos dados sobre o aproveitamento de seus residuos na forma de produtos alimenticios.
Sabe-se que estes residuos gerados sdo ricos em antioxidantes e fibras com propriedades
promissoras no combate a doencas crénicas, principalmente as cardiovasculares (SOUZA et
al., 2006). Assim, justifica-se o desenvolvimento de novos produtos alimenticios como pées

de forma, elaborados a partir de farinha de uva gerada dos residuos de subprodutos da uva.
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HIPOTESES

e A utilizacdo de farinha de uva poderia modificar o crescimento das massas de paes.

e A adicdo de farinha de uva poderia melhorar o valor nutricional nos pées.

e As caracteristicas da farinha de uva poderiam interferir na aceitabilidade dos pées.

12



2. JUSTIFICATIVA

Na regido Sul do Brasil, ha uma intensa producgéo de vinhos e de sucos de uva, porém
ha& poucos dados sobre o aproveitamento desses residuos na forma de produtos alimenticios.
Sabe-se que estes residuos gerados sdo ricos em antioxidantes e fibras com propriedades
promissoras no combate a doengas cronicas, principalmente as cardiovasculares. Assim, o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios como pées de forma, elaborados a partir da
farinha de uva gerada dos residuos dos subprodutos da uva seriam de grande valia agregando

esses beneficios.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivo Geral:

Elaborar formulacdes de paes de forma com a farinha de uva gerada a partir dos

residuos dos subprodutos da uva.

4.2. Objetivos especificos:

Analisar a composicao centesimal e fisica dos pées elaborados;

Avaliar a aceitabilidade e a intencdo de compra dos pées elaborados.

13



5. REVISAO BIBLIOGRAFICA

5.1. Auva

A uva, originaria da Asia, € um dos alimentos mais antigos da humanidade, existindo
6.000 anos A.C. O cultivo da uva se origina no Brasil a partir de 1535, através das mudas
trazidas pelos portugueses, apesar disso a viticultura comercial brasileira somente se
desenvolveu a partir da chegada dos imigrantes italianos e portugueses no século XIX
(PEREIRA; GAMEIRO, 2008).

Essa fruta é produzida por um arbusto denominado de videira ou parreira, faz parte da
Familia Vitaceae, e existem diversas espécies cultivadas. No Brasil, existem duas espécies
que sdo as mais produzidas, a Vitis vinifera e a Vitis labrusca. A uva (Vitis vinifera L.) é uma
planta trepadeira com gavinhas, lenhosa e de porte arbustivo, suas folhas sdo alternas,
pecioladas, cordiformes, com cinco l6bulos sinuados dentados, glabras na parte superior e
tomentosas na parte inferior. Suas flores sdo de cor branca esverdeada e de tamanho pequeno,
dispostas em racimos. Os frutos sdo bagas reunidas em cachos, contendo cada uma duas ou
trés sementes, variando de cor de acordo com o tipo de uva (SCHLEIER, 2004).

A Vitis vinifera é de origem europeia, produz uma uva fina, as quais sdo utilizadas
para elaboracdo de vinhos finos (Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Tannat, etc.)
ou para mesa (Italia, Rubi, Benitaka, Brasil, Red Globe, etc). Esta espécie requer maiores
cuidados devido sua maior fragilidade as principais pragas da cultura, por isso sua producao
apresenta um maior custo comparado aos outros cultivares, sendo assim seus produtos sdo
mais valorizados no mercado (CAMARGO; NACHTIGAL, 2007).

A Vitis labrusca ou hibridas sdo as uvas mais comuns, com caracteristicas mais
rusticas. Elas apresentam um menor valor de mercado por necessitarem de menos cuidados
em seu cultivo, pois sdo resistentes as principais doencas fungicas, se adaptando bem as
condi¢gdes ambientais do Sul do Brasil. Devido a essas caracteristicas as uvas comuns
apresentam uma alta produtividade, podendo ser utilizadas para elaboragéo de sucos, vinho de
mesa e para o consumo in natura (CAMARGO; NACHTIGAL, 2007).

A uva tem grande importancia econdmica, sendo largamente consumida in natura ou
empregada como matéria prima para a fabricacdo de sucos, vinhos, uvas passas, geleias, etc.,
bem como para uso ornamental (SCHLEIER, 2004).

O vinho, as uvas e 0s extratos da sua semente, sdo uma fonte rica de componentes

polifendlicos, tais como: antocianinas, flavondides, catequinas e proantocianinas. Em muitos
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estudos tem sido mostrado que, os compostos polifendlicos tém potencial de promogdo da
salde e protecdo contra doencas, por causa de sua alta atividade antioxidante (ROTAVA et
al., 2009; HOGAN et al., 2010). Os alimentos que sdo ricos em antioxidantes tém sido
associados com o risco reduzido de distdrbios cronicos de saude, incluindo cancer e doencas
cardiacas (HUANG et al., 2005, CHOI et al., 2002).

O Brasil tem uma vasta area disponivel para a agricultura, assim aparece como um dos
principais paises com grande potencial de crescimento agricola e agroindustrial para uvas. O
Brasil utiliza aproximadamente 67% (cerca de 568 milhdes de hectares) para producédo
agricola, apesar disso é responsavel apenas por 4% do comércio mundial do agronegdcio,
porém tem capacidade de suprir uma parcela importante para um crescimento futuro desta
demanda (MELLO, 2010).

Segundo alguns dados da Unido Brasileira de Vitivinicultura (UVIBRA), a producao
de uvas no Brasil possui trés destinos diferentes: para o comércio in natura, a chamada uva de
mesa; para a producéo de sucos; e, para producéo de vinhos. A producdo de vinhos e sucos no
Rio Grande do Sul € a regido na qual é responsavel por cerca de 90% de toda producao
brasileira. A producdo de sucos merece destaque, visto que apresentou um crescimento médio
de 17,58%, apresentando apenas um pequeno decréscimo de 0,8% em 2003 (PEREIRA,;
GAMEIRO, 2008).

Segundo a Unido Brasileira de Viticultura em 2007, o Brasil produziu
aproximadamente 498 milhGes de quilos de uvas comuns, e obteve um aumento de 18% em
relacdo a producdo de 2005 e de quase 36% em 2006. Deste total, aproximadamente 55,2%
destinou-se a producdo de vinhos, 30,6% foi consumida in natura e 14,2% resultou em sucos,
geleias e outros derivados (VEDANA et al., 2008).

5.2. Composicdo da Uva

O cacho de uva é constituido basicamente de duas partes: a lenhosa e os bagos. A parte
lenhosa corresponde ao engaco, que tem a funcdo de suporte do bago e também ¢é ele que
constitui o canal de alimentacdo que nutre o cacho. Os bagos representam 91 a 97% do peso
do cacho e sdo constituidos pelas peliculas, pelas grainhas ou sementes, e pela polpa, tecido
fragil de grandes células tumefatas cuja ruptura produz o mosto, ou suco (PROZIL, 2008).

O engaco representa cerca de 3 a 9 % do peso do cacho. E rico em agua, minerais
como o potassio, matéria lenhosa, resinas e taninos e apresenta baixa acidez. Seu conteudo de

agua e pequena quantidade de aglcares provoca uma diminuicdo do contetdo alcodlico dos
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vinhos. O engaco, pelo seu alto teor de taninos pode provocar sabores amargos e adstringentes
sendo desagradavel ao paladar, por isso ele ndo participa no processo produtivo do vinho,
sendo retirado pela operacdo de desengace ou desengacamento que € efetuada por uma
desengacadeira (PROZIL, 2008).

A baga ou gréo é formado de 6 a 12% pela casca ou pelicula (parte externa do bago é
um envoltério), e em seu interior estdo a polpa de 85% a 92% e as sementes de 2 a 5%
(PROZIL, 2008). A pelicula, do ponto de vista quimico, é constituida por: celulose, acidos
organicos, minerais, flavonoides (flavonas e/ou antocianinas), aromas e taninos.

A casca da uva é rica em antocianinas (AQUARONE, 2001), as quais s80 responsaveis
pelas cores: laranja, vermelho, azul, violeta e roxo de muitas espécies vegetais e derivadas
(SCHLEIER, 2004). A determinacdo da composi¢cdo da uva € de extrema complexidade. O
desenvolvimento do bago e o seu crescimento sdo um longo e complexo ciclo reprodutivo, em
que o crescimento de toda a planta influencia muito o desenvolvimento desses processos e a
composic¢do quimica do fruto (MENDES, 2008).

Porém, de um modo geral, os principais constituintes quimicos existentes na uva sao:
polissacarideos (agucares, celulose); monossacarideos; substancias pécticas (pectinas, acidos
pécticos, protopectinas, gomas); lenhina (¢é um polimero aromaético irregular, fortemente
ramificado e constituido por unidades derivados de fenilpropano, substituidas por grupos
hidroxilo e metoxilo, que confere coesdo a estrutura fibrosa do tecido vegetal); compostos
alifaticos (alcanos, os alcoois, acidos graxos, acido oleico e linoleico; acidos organicos (acido
tartarico, acido malico eacidocitrico); compostos fendlicos (flavondides, antocianinas, acidos
fendlicos e taninos); aromas (terpenos e terpendides); substancias proteicas (aminoécidos,
peptideos e proteinas) e minerais (potassio e calcio) (MENDES, 2008).

5.3. Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo definidos quimicamente como substancias que possuem
anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos funcionais
(LEE et al., 2005). A atividade antioxidante desses compostos depende da sua estrutura, da
natureza das substituicdes nos anéis aromaticos, do nimero e posi¢do dos grupos hidroxila.
Dentre as classes presentes em plantas e reconhecidos como componentes da dieta estdo
principalmente os flavondides e os acidos fendlicos (BALASUNDRAM; SUNDRAM,;
SAMMAN; 2006). Estes compostos sdo formados em condicdes de estresse, como infeccoes,
ferimentos, radiagdes UV, dentre outras (BRAVO, 1998; NACZK; SHAHIDI; 2004).
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Os compostos fendlicos das uvas podem ser divididos em duas classes: em flavonoides
e nao-flavondides. Da primeira classe fazem parte os flavanois (catequina, epicatequina e
epigalocatequina), flavonodis (caempferol, quercetina e miricetina) e antocianinas, e da
segunda classe pertencem os acidos fendlicos, hidroxibenzoicos e hidroxicindmicos. Também,
pode-se encontrar o resveratrol, um polifenol pertencente a classe dos estilbenos. As
antocianinas, amplamente distribuidos na natureza, pertencem a classe dos flavonoides e séo
responsaveis pela maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de vermelho, presentes
em flores e frutos (ABE et al., 2007).

Os polifendis constituem um grupo heterogéneo, composto de varias classes de
substancias com propriedade antioxidante. Essas substancias estdo presentes em varios
alimentos e bebidas, mas em especial na uva e em seus derivados (VARGAS et al., 2008).
Estes compostos possuem propriedades antioxidantes, devido a sua capacidade de neutralizar
os radicais livres, sendo assim muito eficientes na prevencdo da autoxidacdo nas células.
Sendo eles os responsaveis pela cor, adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa nos
alimentos (ANGELO; JORGE, 2007).

Tém sido atribuidos aos compostos fenolicos diversos efeitos benéficos a salde
presentes nas frutas, hortalicas, chas e vinhos. As uvas sdo consideradas uma das maiores
fontes destes compostos, porém existe uma grande diversidade entre os seus cultivares,
apresentando caracteristicas diferentes entre eles, 0 que esta sendo associado com o contetdo
e o perfil polifendlicos. Em diferentes tipos de estudos, os compostos fenolicos da dieta estdo
se mostrando com multiplos efeitos bioldgicos, tais como: atividades antioxidante, anti-
inflamatoria, antimicrobiana e anticarcinogénica (ABE et al., 2007; MARTINEZ-FLOREZ et
al., 2002).

5.4. Beneficios dos componentes da uva a saude

A aterosclerose € uma doenca multifatorial, que se desenvolve ao longo dos anos.
Quando o colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade) é oxidado, inicia-se 0
desenvolvimento da inflamacdo aterosclerdtica. Os flavondides possuem potente acdo
antioxidante, pois agem inibindo a oxidagédo do colesterol LDL, assim atuando como agentes
anti-aterogénicos, sendo esta propriedade descoberta a partir do paradoxo francés. Por isso,
eles possuem um papel muito importante na prevencéo e tratamento da aterosclerose (GIEHL
etal., 2007).
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O consumo de vinho teve inicio aproximadamente hd 7.000 anos no Mediterraneo,
porém a comprovagdo dos seus beneficios a satde veio por volta do ano de 1992, quando foi
publicado o Paradoxo Francés. Estudos realizados observaram que na Franga, apesar de o
consumo elevado de gorduras saturadas, havia menor incidéncia de doencas coronarianas,
esse fato foi associado ao alto consumo de vinho na regido. A partir disso, muitos estudos
cientificos estdo direcionando sua atencdo para 0s compostos e seus efeitos benéficos a saude
humana (SOUZA et al., 2006).

Além da acdo antioxidante, os flavonoides estdo associados a outras propriedades
como: mecanismos antiplaquetarios, anti-inflamatorios, e vasodilatadores, adeséo endotelial,
supressdo de crescimento de células do cancer (SILVA; SALVINI, 2009; MAGALHAES
ANDRADE, 2006; DE LORIMIER, 2000). Também estdo associadas aos flavonoides a acdo
antialérgica; atividade contra o desenvolvimento de tumores, anti-hepatotdxica, anti-
ulcerogénica; bem como agbes antimicrobianas e antivirais. Alguns estudos realizados
demonstraram que alguns flavonoides atuam na inibicdo da replicacdo viral do agente
causador da Sindrome da Imunodeficiéncia Humana-HIV (LIN et al., 1997).

Em um estudo, feito com o flavonoide naringina associado a antocianina e ao carmim
(corantes naturais utilizados na industria de alimentos) reduziram em até 70,21% o0s
triacilglicerdis e em 63,01% os niveis de colesterol em ratos hiperlipidémicos. Naringina e
antocianinas foram também as responsaveis pelo aumento de 15,27% de colesterol HDL,
guando comparado aos animais tratados apenas com a racdo padrdo (NAGEM et al., 1999).

O resveratrol, um flavondide muito presente na uva, tem seus efeitos benéficos
correlacionados a sua atividade antioxidante, que age através da inibicdo da atividade
dioxigenase da lipoxigenase; pode também agir de modo similar ao estrogénio sendo uma
alternativa em tratamentos de pds-menopausa. A atividade antiinflamatéria do resveratrol
pode ser explicada pela inibi¢do das ciclooxigenases (COX-1 e COX-2); que inibe também a

sintese de tromboxinas atuando como um anticoagulante (SUBBARAMAIAH et al., 1998).

5.5. Residuos da industrializacdo da uva

A gestdo de residuos é uma questdo cada vez mais relevante na sociedade atual,
devido sua crescente producdo. Além da protecdo do meio ambiente e da preservacdo da
salde publica, as quais sdo consideradas as motivacdes antigas, tém surgido novos fatores que

condicionam a gestdo de residuos, tais como a conscientizagdo de que os residuos podem
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agregar valor aos produtos ja existentes no mercado, podendo ser encarados também como
uma nova fonte alternativa de recursos (MARQUES, 2008).

Sdo geradas milhdes de toneladas de residuos no mundo todo, provenientes de
atividades agroindustriais (MAKRIS et al., 2007). A maior parte destes residuos vindos da
industrializacdo sdo muito mal aproveitados, sendo utilizados apenas para racdo de animal e
dispostos no campo, a maior parte dos residuos ndo tem nenhum aproveitamento, sdo
simplesmente descartados sem tratamento algum, causando diversos danos ao meio ambiente
(MELO et al., 2011; CHEREMISINOFF, 1995; EVANGELISTA, 2001). Desta forma, o
destino dado a esses residuos, causa um déficit econémico na cadeia produtiva, uma vez que
muitos deles sdo ricos em compostos bioativos, sendo capazes de combater danos oxidativos
causados pelos radicais livres, como é o caso dos antioxidantes, 0s quais sdo substancias que
podem ser de elevado valor comerciais (MELO et al., 2011).

A agroindustria gera uma grande variedade de residuos, dentre eles destacam-se as
vinicolas por serem fontes ricas de compostos fenodlicos (RUBILAR et al., 2007) e pela
grande quantidade resultante do processamento, j& que a juncdo de todos eles, bagaco (cascas
e sementes), engaco e a borra do processo fermentativo, representam em meédia cerca de 30%
do volume de uvas utilizadas para a producgdo vinicola (MAKRIS et al., 2007), o que torna
este setor uma fonte promissora de substancias bioativas naturais (MELO et al., 2011).

5.6. Pao

O péo é considerado um alimento popular, devido sua alta disponibilidade e por ser
um alimento de custo acessivel a populacdo, além das suas caracteristicas sensoriais muito
apreciadas. Ele tem elevado consumo na forma de lanches ou acompanhando as refeicdes,
estando sempre presente em quase todas as residéncias. O pdo pode ser definido, como um
produto obtido pelo forneamento de uma massa, fermentada ou ndo, preparada geralmente
com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras
de gluten ou adicionadas das mesmas e &gua, podendo conter outros ingredientes
(BATTOCHIO et al., 2006). A classificagdo “pao de forma” ¢ atribuida ao produto obtido
pela cocgdo da massa em formas, apresentando miolo elastico e homogéneo, com poros finos
e casca fina e macia (BRASIL, 2006).

A farinha refinada, obtida a partir do endosperma amilaceo, é basicamente fonte de
carboidratos (BODROZASOLAROV et al., 2008). Enquanto que, o pao fabricado com gréos
integrais ou farinhas com alta taxa de extracdo (INSEL; TURNER; ROSS, 2003;
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VASCONCELOQOS et al., 2006) possuem um maior valor nutricional, pois grande parte dos
minerais, vitaminas, fibras, lipidios e proteinas s&o eliminados junto com o farelo.

Nos dias atuais, existe uma grande diversidade de pdes enriquecidos com fibras
alimentares de diversas fontes, assim criam-se cada vez mais formulagdes inovadoras
propiciando a tecnologia de alimentos, com vista a obtencdo de produtos diferenciados no
mercado (BORGES et al., 2011). P&es obtidos a partir de farinhas mistas e farinhas integrais
ou com adicdo de nutrientes, tem conquistado os consumidores por suas alegacbes de
beneficios a salude, como a contribuicdo para o suprimento de necessidades nutricionais
diarias ou por disponibilizar substancias com propriedades funcionais que previnem ou
auxiliam o tratamento de doencas, como fibras, acidos graxos essenciais e outros
(KAJICHIMA; PUMAR; GERMANI, 2003; SKRBIC; FILIPCEV, 2008; HU et al., 2009).

O consumo de fibras estd associado a prevencdo de algumas doencas, como as
cardiovasculares, as intestinais e o cancer. Apesar, de saberem dos seus beneficios, 0s
consumidores nem sempre aceitam alimentos enriquecidos com fibras, devido a alteracGes
sensoriais que elas provocam como no sabor e na textura. No caso de paes, alguns efeitos
relacionados a adicdo de fibras sdo a reducdo do volume, aumento da firmeza da casca,
alteracdo de coloracdo, modificacdo do sabor, aumento da absor¢do de &gua e menor
tolerdncia a fermentacdo. O grande desafio é determinar a quantidade ideal de adigdo de fibras
sem que isso prejudique as caracteristicas tecnoldgicas do produto (OLIVEIRA et al., 2007).

6. MATERIAL E METODOS
Trata-se de um estudo experimental.

Os pées foram elaborados no laboratério de Técnica Dietética do curso de Nutricdo da
Faculdade de Medicina (FAMED) Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

6.1.Elaboracéo dos péaes
Todos os produtos foram adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade de

Porto Alegre - RS.

Foram elaboradas quatro formulacdes de pées, sendo uma formulacdo padrdo (100%
farinha de trigo) a qual foi adaptada de Atkison et al. (2011), e outras formulagdes adicionadas
com quantidades diferentes de farinha de uva: 5%, 10%, 15%. As formulagdes de pées foram:
(PP) com farinha de trigo; (PFUV5%) com farinha de trigo + 5% farinha de uva; (PFUV10%)
com farinha de trigo + 10% farinha de uva; (PFUV15%) farinha de trigo + 15% farinha de
uva.
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Para a elaboracdo inicial dos paes de forma foram utilizados os seguintes ingredientes:
farinha de trigo branca (450g), farinha de uva conforme a formulagédo (5%=22,5g; 10%=50g;
15%= 67,59) sal (3g), acucar mascavo (4g), fermento biologico (10g), manteiga (159) e dgua
morna 315g.

Até a obtencdo da formulacdo final, foram realizados varios testes preliminares com
base nas formulacBes a cima. A formulagéo final dos pdes com a descri¢do das quantidades

dos ingredientes se encontram na Tabela 1

Tabela 1- Ingredientes utilizados nas formulacdes de paes, PP (pao padréo, farinha de trigo),
formulacdo PFUV5% (pé&o farinha de trigo + 5% de farinha de uva), PFUV10% (péo farinha
de trigo + 10% de farinha de uva), PFUV 15% (pdo farinha de trigo + 15% de farinha de uva).

FORMULACOES

Ingredientes PP PFUV5% PFUV10% PFUV15%
Farinha de Trigo (g) 450 470 450 450
Farinha de Uva (Q) 0 22,5 50 67,5
AcUcar Mascavo (g) 5 5 5 5

Mel (9) 5 5 5 5

Sal (g) 5 5 5 5
Manteiga (g) 15 15 15 15
Agua (ml) 258,5 300 275 300
Fermento Bioldgico (g) 10 10 10 10

Para a pesagem dos ingredientes todos os ingredientes foram pesados em uma balanca
digital filizola®, modelo Pluris Top. A mistura dos ingredientes foi realizada manualmente,
em um recipiente foram colocados todos os ingredientes descritos na Tabela 1 na seguinte
ordem: farinha de trigo, farinha de uva, acucar, sal, mel, fermento, manteiga e agua. A
manteiga estava sob temperatura ambiente e a agua utilizada na preparacdo estava morna. As
massas foram modeladas manualmente e colocadas nas formas untadas com 6leo vegetal e farinha
de trigo. Apo6s a modelagem da massa na forma, foi coberta por um pano sob uma temperatura de
aproximadamente 50° C, permanecendo em descanso por 30 minutos para a fermentacdo da
massa. Apds 0 descanso da massa, os paes foram levados para o forno da marca Dako® modelo

Luna, que foi pré-aquecido em torno de 10min e assados por cerca de 40 minutos sob 180°C.
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6.2. Andlise Fisica

As analises fisicas foram realizadas no laboratorio de Técnica Dietética do curso de
Nutricdo da Faculdade de Medicina/lUFRGS. A determinacdo dos parametros fisicos de peso
pré e pos-coccao, rendimento total, altura antes e apds a coccdo, foi avaliada conforme os

procedimentos descritos pela American Association of Cereal Chemists (1995).

6.3. Analises quimicas

As analises quimicas foram realizadas em duplicata no laboratério de nutricdo animal
do Departamento de Zootecnia da UFRGS. A composi¢do quimica dos pées foi determinada,
segundo as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), por meio dos seguintes
procedimentos: umidade em estufa; cinzas por incineracdo em mufla; lipidios; o nitrogénio
total pelo método de Kjeldahl, e convertido em proteina bruta pelo fator 6,25. Os carboidratos
foram estimados pelo calculo da diferenca entre 100 gramas do alimento e a soma total dos

valores encontrados para umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibra alimentar.

6.4. Analise sensorial

As amostras elaboradas foram submetidas a andlise sensorial no laboratorio de
Técnica Dietética do curso de Nutricdo da Faculdade de Medicina/UFRGS, sendo os atributos
que foram avaliados: aparéncia, cor, textura, sabor, odor e aceitagdo global. Para a analise
sensorial foi realizado um teste afetivo, o qual contou com a participacdo de 40 avaliadores
ndo-treinados, pertencentes ao curso de nutricdo e medicina, de ambos os sexos com idade
entre 19 e 50 anos.

Os paes foram oferecidos em mesas individuais sob luzes fluorescentes e cada
avaliador recebeu para a analise sensorial amostras com codigos de trés digitos aleatorios, um
copo de agua para limpeza das papilas gustativas e uma ficha para andlise sensorial
(APENDICE B), a qual continha uma escala heddnica de sete pontos (1=Desgostei
muitissimo, 7 =Gostei muitissimo), de acordo com a metodologia preconizada por Morales
(1994).

Os avaliadores também foram questionados quanto a inten¢do de compra do produto e
para esta analise as intencGes foram registradas na ficha sensorial numa escala de 1 a 5

(1=Certamente nio compraria e 5=Certamente compraria) (APENDICE A)
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6.5. Aspectos éticos

O projeto foi previamente submetido aos Comités de Pesquisa da FAMED/ UFRGS e
Comité de Etica em pesquisa de seres humanos da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (UFRGS), seguindo a resolucdo 466/2012 do Conselho Nacional de Saude, estando
aprovado sob protocolo n° 474.265.

Os avaliadores para poderem participar da analise sensorial assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), de acordo com as diretrizes e normas

regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos.

6.6. Analise estatistica
Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias foram
comparadas entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro. Todas as analises

serdo realizadas com o software estatistico ASSITAT, versdo 7,7 Beta.

7. RESULTADOS E DISCUSSAO

7.1. Analise Fisica
Os valores dos parametros fisicos das quatro formulac6es de pées antes e apos a

coccdo estdo discriminados na tabela 2.

Tabela 2 — Andlise fisica das formulacGes PP (pdo padrdo, farinha de trigo), formulacao
PFUV5% (pdo com farinha de trigo + 5% de farinha de uva), PFUV10% (pdo farinha de trigo
+ 10% de farinha de uva), PFUV 15% (p&o farinha de trigo + 15% de farinha de uva).

FORMULACOES
Parametros fisicos PP PFUV 5% PFUV 10% PFUV 15%
Peso pré-forneamento (g) 753,0d 823,0 a 808,5¢c 816,0 b
P6s-forneamento (g) 705,0d 772,0b 764,5c¢ 794,0 a
Altura pré- forneamento (cm) 6,8 a 6,7 a 58Db 6,7 a
Altura pos-forneamento (cm) 8,4 a 78Db 6,2d 7,2¢C

Médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo apresentam diferenca estatistica significativa (P>0,05).

De acordo com a Tabela 2, em relagéo ao peso pré-forneamento, todas as formulagdes
apresentaram diferenca estatistica significativa entre si (p<0,05), sendo a formulagdo
PFUV5% a que apresentou maior peso pré-forneamento (823,0g). Esse resultado
provavelmente foi observado, pois foi adicionada a massa 20g de farinha de trigo, enquanto as
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demais formulagdes, ndo foi necessério acrescentar essa quantidade a mais deste ingrediente,
consistindo um menor peso de massa.

A formulacdo PFUV15% foi a que apresentou o segundo maior peso pré-forneamento
(8169) apresentando diferenca estatistica significativa (p<0,05) entre as demais formulaces.
A formulacdo PFUV10% apresentou peso pré-forneamento de (808,59). A formulacéo PP foi
a de menor peso (753g), pois é a Unica que ndo contém a adicdo de farinha de uva.

Sobre o peso pos-forneamento, o tratamento PFUV15% obteve maior peso (794,00)
apresentando diferenca estatistica significativa (p<0,05), em relacdo as demais formulacGes e
a amostra que demonstrou 0 menor peso pos-forneamento foi PP com (705¢g) apresentando
diferenca estatistica significativa entre as demais formulagdes.

Em relacdo a altura pré-forneamento a formulacdo PP foi a de maior altura nédo
demonstrando diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre as formulacdes PFUV5% e a
PFUV15%. Somente o tratamento PFUV10% apresentou diferenca estatistica significativa em
relacdo as demais formulagfes (p<0,05), apresentando o menor valor (5,8cm). A altura pos-
forneamento de todas as amostras apresentaram diferenca estatistica significativa entre si
(p<0,05), sendo a amostra de maior crescimento a amostra PP (8,4cm), e a amostra que
apresentou menor altura pds-forneamento a PFUV10% (6,2 cm).

No estudo de Oliveira et al. (2007) onde também foram elaborados pées, sendo o
controle composto de 100% FT (farinha de trigo) e os outros compostos de farinhas mistas,
preparadas pela adicdo de 5, 10 e 15% de FLI (farinha de linhacga integral) e as mesmas
concentracdes de FLD (farinha de linhaca desengordurada) em relacdo ao peso de FT na
proporcédo de 5,10 e 15%, foram encontrados resultados semelhantes aos obtidos nesse estudo
em relacdo a variacdo de peso e volume. Nao houve variagdo significativa de peso nos paes
produzidos com linhaca, exceto a formulacdo de 15% de FLD, entretanto ocorreu perda de
volume. Essa perda de volume é explicada devido ao enfraquecimento da rede de glaten, onde
ndo houve retencdo adequada de gases durante a fermentagdo, resultando em menor
crescimento da massa do pdo. A formulagdo composta de 15% de FLD foi a que apresentou
maior peso, menor volume total e especifico.

Foram encontrados resultados semelhantes ao desse estudo por Conforti e Davis
(2006) ao elaborarem péo de sal contendo farinha integral de linhagca. Conforme Basman e
Koksel (1999) quando é adicionado fibras em formulagdes com farinha de trigo, as
propriedades reoldgicas acabam sofrendo modificagdes com aumento da taxa de absorcdo de

agua. Segundo Katina et al. (2006), as fibras podem interferir de forma negativa na qualidade
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do produto por atenuarem a estrutura dos pdaes, diminuindo o volume e a elasticidade do
miolo.

Para Sharma e Chauhan (2000), esse abrandamento pode também ser entendido como
a diluicdo do gluten, ou melhor, ocorre sua diminuicdo em produtos que sdo elaborados a
partir de farinhas mistas ou farinhas isenta de glaten que é responsavel por reter o CO,
advindo da fermentacdo, tendo por consequéncia uma massa que cresce menos, ou seja, com
reducdo do volume e aumento da densidade no produto final.

Segundo Aamodt, et al. (2005), em outros estudos foi demonstrado que a adi¢cdo de
farinha de uva diluiu o teor de proteinas formadoras de gliten presentes na massa do péo,
produzindo assim pédes de menor volume e uma &rea de fatia menor. Este fato foi observado
no estudo de Hoye e Ross (2011) e também no presente estudo, confirmando que os pdes com
adicdo de farinha de uva resultam em pédes com um menor crescimento da sua massa.

Conforme El-Dash et al. (1982), o volume é um aspecto fundamental na determinacéo
da qualidade de pées, onde os ingredientes utilizados em sua formulacdo podem afeta-lo
diretamente, principalmente a farinha utilizada e os processos pelo qual passou em sua
elaboracdo. Esse fato foi evidenciado também no estudo de Soares et al. (2008), onde os
autores observaram que quanto maior foi a substituicdo de farinha de trigo por farelo de arroz
torrado, menor foi 0 volume do péo de forma resultante.

Em outro estudo realizado por Castiglioni et al. (2014) com substitui¢do de farinha de
trigo (FT) por farelo de mandioca seca (FMS) em pdes, foi observado que durante a
formulacdo dos pées conforme maior a quantidade de FMS em substituicdo a FT, menor era o
tamanho dos alvéolos do péo, ocasionando assim uma influéncia negativa no crescimento dos
paes.

Através dos resultados desse estudo e dos citados, pode-se constatar que quando existe
uma substituicdo parcial da farinha de trigo por outra farinha isenta de glaten e rica em fibras,
ocorre uma modificacdo expressiva e proporcional na massa do péo, tornando o produto final
geralmente mais pesado e de menor crescimento (altura) quanto maior for a quantidade desta

farinha adicionada.
7.2. Analise Quimica

Os resultados encontrados na andlise quimica das quatro formulacbes de pées de

farinha de trigo e com farinhas de uva estéo discriminados na Tabela 3.
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Tabela 3 — Média e desvio padrdo da anélise quimica da formulacdo PP (p&o padréo, farinha
de trigo), formulagdo PFUV5% (pédo farinha de trigo + 5% de farinha de uva), PFUV10%
(péo farinha de trigo + 10% de farinha de uva), PFUV 15% (péo farinha de trigo + 15% de
farinha de uva).

FORMULACOES
Parametros quimicos PP PFUV 5% PFUV 10% PFUV 15%
Umidade (%) 38,36+1,84°% 3958+0,28% 3893+114°% 37,87+041°
Proteinas (%) 757+008% 796+088° 686+002° 669+0,13°
Lipidios (%6) 1,39+0,04° 190+0,11% 1,86+0,04% 1,87 +0,00°
Carboidratos (%) 5152+175% 4868+0,68% 49,80+1,18% 50,70 +0,3°
Fibra alimentar (%) 0,09+002¢ 066+004° 114+006" 1,39+0,01°
Cinzas (%) 1,05+001° 121+0,01° 1,39+0,04% 1470012

Médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo apresentam diferenca estatistica significativa (P>0,05)

Nenhum dos pées apresentou diferenca estatistica significativa (p>0,05) quanto ao
teor de umidade, proteinas e carboidratos.

Segundo Soares et al.(2008), a anélise da umidade do produto é fundamental em
alimentos, pois a quantidade de agua contida no alimento estd diretamente ligada a sua
estabilidade, composicdo e qualidade. Teor de umidade inadequado geralmente geram falhas
no batimento e coccdo, pouca aeracdo torna mais dificil a mastigacdo, o sabor pode ser
desagradavel e ter pouca durabilidade, esses fatos podem estar ligados ao alto teor de umidade
presente na massa do pao.

De acordo com Esteller et al.(2004), em pées tradicionais a umidade situa-se em
valores proximos a 30%. De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos da
USP, o péo de forma integral tradicional possui 39,50 g.(100 g)-1 de umidade, portanto os
valores obtidos, apresentados na tabela 2, estdo coerentes com o esperado e se mostraram
mais semelhantes ao péo integral.

Segundo Ozvural e Vural (2011), em seu estudo, onde utilizou a farinha de semente de
uva obtida a partir de vinho e subprodutos da uva em salsichas com sete concentracfes
diferentes (0, 0,5, 1, 2, 3, 4 e 5%), observaram que todos os tratamentos com farinha de uva
apresentaram maior contelido de proteina do que o controle, 0S mesmos autores sugerem
ainda que a farinha de semente de uva pode ser utilizada como uma fonte de proteinas

valiosas em carne e outros alimentos produtos. Diferentemente do estudo presente que nédo
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apresentou diferenca em relacdo aos teores proteicos dos pdes com farinha de uva em
comparagdo ao pao padréo.

No estudo de Hoye e Ross (2011), onde foram desenvolvidos e analisados pdes com
farinha da semente de uva em diferentes concentracdes de ate 10%. Os teores de proteina
encontrados nos paes com farinha de trigo foram de 13,02%, j& com farinha da semente de
uva foi de 17,38%, evidenciando que os pdes com adi¢do da farinha de semente de uva
obtiveram um maior teor proteico.

De acordo com Wiesir (2007), as proteinas do gluten apresentam um papel essencial
na determinacdo da qualidade da farinha de trigo para panificacdo, por atribuir a capacidade
de absorcdo de &gua, viscosidade e elasticidade na massa. Segundo Pruska-Kedzior et al.
(2008) a qualidade e gquantidade das fracdes protéicas, sdo influenciadas pelo contetido da
matriz do gluten. A qualidade dos produtos de panificacdo depende de fatores como, o teor de
proteinas, volume, qualidade do miolo e da textura do pdo (UPADHYAY; GHOSAL;
MEHRA, 2012).

Quanto ao teor lipidico, o pdo PFUV5%, o pdo PFUV10% e o pdo PFUV15%,
apresentaram, respectivamente, (1,90%), (1,86%), (1,87%) de lipidios, ndo havendo diferenca
estatistica significativa (p>0,05) entre eles. Apenas o pdo padrdo PP (1,39%) apresentou
diferenca estatistica significativa (p<0,05) em relacdo as demais formulac@es, apresentando o
menor valor.

A gordura foi utilizada nas mesmas quantidades para todos os paes, porém 0s paes
com farinha de uva apresentaram maior conteudo lipidico em rela¢do ao pdo padrdo o qual
ndo contém a farinha de uva em sua formulacdo. Em outros estudos (Garcia et al, 2006;
Borges et al, 2011;) resultados semelhantes ocorreram quando a farinha de trigo branca foi
substituida por outras farinhas integrais.

Em um estudo, onde a farinha de banana verde foi adicionada em produtos de
panificagdo, a analise do teor lipidico da farinha de banana verde apresentou um alto teor
(2,69%) comparado a outros estudos com a mesma farinha que apresentaram teores lipidicos
na faixa entre (0,33 e 0,82%). Porém, quando comparadas a outras farinhas de frutas a farinha
de banana verde obteve menor conteudo lipidico, a farinha da casca de uva que apresentou
teor lipidico entre (6,87- 7,78%), a fibra de uva comercial em torno de (6,9%) e a farinha da
casca de Citrus sinensis (22,2%) (GARCIA et al., 2006).

Em outro trabalho, o qual pées de sal foram enriquecidos com farinha de linhaga, 0s

pées que em suas formulacdes apresentaram farinha de linhaca nas proporcoes de 10 e 15%
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mostraram que seu conteddo lipidico foi em média 2,6 vezes superior que o do pao controle
sem esta farinha (BORGES et al., 2011). Como se pode observar nestes estudos apresentados,
a substituicdo de farinhas de frutas por de trigo leva um aumento da concentracdo lipidica nos
produtos de panificacdo, o0 que se assemelha ao presente estudo, assim pode se justificar o
maior valor lipidico nas amostras que continham farinha de uva ao comparar com a
formulacéo padrdo apenas com farinha de trigo.

A gordura é muito relevante nos processos de panificacdo, ela altera principalmente o
volume do pdo e também influencia na manutencdo da qualidade do produto apds o
forneamento. Os lipidios dispersos na massa tornam o pdo mais macio e palatavel por um
periodo maior e também contribuem para um aroma caracteristico (LAWSON, 1995;
STAUFFER, 2007). Segundo Pavanelli (2000), as gorduras ainda se posicionam entre as
camadas da rede de gluten promovendo o deslizamento entre elas, deste modo elas lubrificam
o glaten resultando em massas com maior extensibilidade. Devido este fato que os pées
produzidos com gordura possuem maiores volumes que os pées produzidos sem gordura.

Zambrano et al. (2002) relataram que o componente lipidico age como se fizesse uma
impermeabilizacdo aumentando a resisténcia a saida de umidade, postergando a retrogradacéao
do amido e o envelhecimento do péo, que tornam o miolo mais firme, gerando a sensagéo de
produto seco ao ser consumido.

Portanto, o aumento do valor final nos teores de lipidios observados nesse estudo em
pequenas proporcdes em relacdo ao PP, pode ser um fator favoravel para a manutencdo das
caracteristicas fisicas e sensoriais para a manutencdo da qualidade dos pédes no
armazenamento do péo.

De acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos da USP, o pao de
forma integral classico possui 45,62 g.(100 g)-1 de carboidratos. O presente trabalho obteve
um namero aproximado desta tabela de pdes integrais, porém um pouco mais elevado
apresentando em média 50 g.(100 g) de carboidratos. Segundo Queji, Schemin e Trindade
(2006), o carboidrato, desempenha importante funcdo no processo de panificagdo por
colaborar na formacdo da estrutura, consisténcia e textura do miolo, no aumento do volume e
também no envelhecimento de pées.

O péo, nesse caso, é um alimento considerado de boa fonte de energia e nutrientes
para o ser humano. Sendo, a farinha refinada, obtida a partir do endosperma amiléceo,
basicamente fonte de carboidratos (BODROZASOLAROV et al., 2008). Segundo Lima

(2007), o pédo além dos carboidratos possui outros nutrientes, e cada vez mais se faz
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necessario a incorporacdo de fibras alimentares na composicdo de péaes pelos seu grande
consumo e beneficios a satde.

Na andlise das fibras, todas as formulacGes apresentaram diferenca estatistica
significativa entre si (p<0,05), sendo a de maior valor a formulacdo PFUV 15% (1,39),
seguido da formulacdo PFUV 10% (1,14) e da PFUV 5% (0,66), e por Gltimo a formulagdo
que constou menor valor de fibra foi a formulacdo do pdo PP no qual ndo ha farinha de uva
em sua formulacao, apenas farinha de trigo.

Em relacdo ao conteudo de fibras apresentado nos pées, conforme maior a quantidade
adicionada de farinha de uva na formulacdo maior foi a quantidade de fibras presentes, pois a
farinha de uva é uma farinha rica em fibras assim como outras farinhas de frutas. Este
resultado pode ser observado em outros estudos realizados com a substituicdo de farinha de
trigo por outras farinhas apresentados a seguir.

Em um estudo de Szkudlarz et al. (2011), onde foi utilizado subprodutos da uva como
fonte de fibra e de compostos fendlicos em pdes de centeio, foram desenvolvidas cinco
formulacBes, o0 pdo controle apenas com farinha de centeio, e as outras formulagdes com
adicdo da farinha desenvolvida a partir dos subprodutos da uva em quatro niveis diferentes de
proporcdes 4%, 6%, 8% e 10%. A formulacdo de 10% de farinha de uva adicionada a farinha
de centeio foi a que apresentou resultado mais significativo em relacéo ao conteudo de fracbes
de fibras em relacdo a formulacdo de péo padréo de centeio.

Em outro trabalho de Garcia et al. (2006), onde também desenvolveram formulagdes
de pdes, foi desenvolvido o pdo controle com farinha de trigo e o pdo formulado com farinha
de banana. O pdo formulado com farinha de banana exibiu um teor mais alto de fibra dietética
do que o péo controle, sendo que este pao apresentou teor fibras 100% superior comparado ao
pdo controle.

Em um estudo de Borges et al. (2011) também de pées, no qual foram elaboradas trés
formulacGes de pées diferentes, sendo uma o pao controle apenas com farinha de trigo mista e
o0s outros dois adicionados de farinha de linhaga integral nas proporgdes de 10% e 15%. Nos
pdes que houve a incorporacdo desta farinha aumentou os valores de fibra alimentar total em
aproximadamente 128% e 124%, respectivamente, em relagdo ao controle. Resultados
semelhantes foram obtidos por Oliveira et al. (2007) onde também observaram um aumento
no valor total de fibras em pées elaborados com farinhas mistas de linhaga.

Vasconcelos et al. (2006), também obtiveram tais resultados em seu estudo com pées

de forma elaborados com farinha de trigo especial e soja integral. Protzek et al.(1998),
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utilizaram a farinha de bagaco de macgé em produtos de panificacdo, mostrando também que a
adicéo desta farinha nos produtos foi um ingrediente promissor para 0 enriquecimento destes
em relacdo ao contetdo de fibra alimentar.

Através destes estudos citados e do estudo presente pode-se verificar que os resultados
foram semelhantes, quanto maior a quantidade da substituicdo da farinha de trigo por outras
farinhas fonte de fibra, maior foi o teor total de fibra do produto final. Os produtos de
panificacdo podem ser acrescidos com diferentes tipos de fibras, elas podem estar na forma de
farinhas integrais de gréos (trigo, aveia, centeio, milho, soja, aveia, cevada, girassol, linhaca,
arroz e sorgo) ou fibras isoladas de frutas (maca, péra e uva) e outros vegetais (POMERANZ,
1987).

A fibra alimentar tem diversos beneficios para a saude humana, ela possui um papel
fisiolégico fundamental para um bom funcionamento do trato gastrointestinal, também ajuda
no controle e/ ou prevencgdo de algumas doencas cronicas ndo transmissiveis, diante deste fato
é crescente o interesse de pesquisas relacionadas com a adicdo de fibras aos produtos
alimenticios (WANG et al., 2002; CORDOVA et al., 2005).

Em relacdo as cinzas, as formulacGes que apresentaram os maiores valores foram a
PFUV15% (1,47%), e a PFUV10% (1,39%) ndo apresentando diferenca estatistica
significativa entre si (p>0,05), mas apresentaram diferenga significativa com as demais
formulacGes (p<0,05), e a de menor valor foi a formulagéo PP (1,05%).

Outros estudos apresentaram resultados semelhantes ao do presente trabalho. Em um
estudo, no qual também foram elaborados pées com adicdo de farinha de uva, o teor de cinzas
foi significativamente maior que no pao controle (p&o apenas com farinha de centeio). Sendo
que o pdo com 10% de adicdo de farinha de uva apresentou cerca de 40% mais contetdo de
cinzas que no pao controle (SZKUDLARZ et al., 2011). Em um trabalho onde adicionaram
farinha de linhaga em biscoitos tipo “cookies” e biscoito tipo “cracker”, observaram o
aumento no teor de cinzas conforme a adi¢do de farinha de linhaga, essas diferengas foram
atribuidas aos minerais presentes em tal farinha (HUSSAIN et al., 2006; MACIEL, 2006).

Em um estudo de Garcia et al. (2006), onde foram desenvolvidas formulacdes de paes
com farinha de banana verde, observou-se que a farinha de banana verde apresentou um teor
de cinzas de (4,7%) que comparado a outros estudos com farinha de banana verde se mostrou
elevado, porém comparada a um concentrado de fibra de casca de uva que apresentava seu
conteddo de cinzas entre (5,7 e 9,2%) esta obteve teor mais elevado de cinzas que a de banana

verde. Este mesmo autor explica que as frutas em geral sdo caracterizadas pelo seu teor de
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componentes minerais, este fato explicaria o porqué quando adicionamos farinhas de frutas o

teor de cinzas tende a aumentar.

7.3. Anélise Sensorial
Os resultados da anélise sensorial para os atributos de aparéncia, de cor, de textura, de
sabor, odor e de aceitacdo global, além da intencdo de compras das quatro formulacdes de

bolos avaliados na anélise sensorial estdo apresentados na tabela 4.

Tabela 4 — Média e desvio padrdo da aceitabilidade e intencdo de compra das formulacdes PP
(pdo padrdo-farinha de trigo), formulacdo PFUV5% (p&o com farinha de trigo + 5% de
farinha de uva), PFUV10% (péo farinha de trigo + 10% de farinha de uva), PFUV 15% (péo
farinha de trigo + 15% de farinha de uva).

FORMULACOES

Atributos

e PP PFUV 5% PFUV10% PFUV 15%
Intencéo de compra
Aparéncia 555+1,13, 4,02+1,29, 4,90+1,26, 54+1,15,
Cor 542 +1,26 , 3,85 + 1,46, 507 +£1,38, 555+1,15,
Textura 55+1,15, 540+1,34, 507 +£1,27, 532+1,27,
Sabor 5,92+0,97, 520£1,18, 480+£1,40, 4,22+1,73;
Aroma 517+1,17 , 507+£1,10, 512+1,24, 500+1,38,
Aceitacéo global 5,87 £0,97, 507 +£1,10y 490+1,30 4,65+ 1,49,
Intencédo de Compra 4,22 +0,97, 3,40 £ 1,13y 3,02+1,17 3,07 +1,27

Médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo apresentam diferenca estatistica significativa (P>0,05).

Para os atributos aparéncia e a cor, as formulagdes (PP, PFUV10%, PFUV15%) néo
apresentaram diferenca estatistica significativa entre si (p>0,05) e apresentaram as maiores
notas. Apenas a formulacdo PFUV5% apresentou diferenca estatistica significativa em relacéo
as demais formulacdes (p<0,05).

Em relacdo a cor, no estudo de Soto et al. (2012) tanto na panqueca como no macarrao
qguanto maior a porcentagem de farinha de uva adicionada ao produto, mais escuros estes
ficaram, e menor foi & aceitacdo dos consumidores, os quais acharam desagradavel a cor
escura que identificaram como marrom ou puarpura. Discordando do estudo anterior, 0s
resultados deste trabalho mostraram que quanto maior a adicdo da farinha de uva mais

agradavel a cor era para os avaliadores, como foi mostrado nos resultados na Tabela 4.

31



Quanto aos atributos textura e aroma, as formulagGes de pées ndo apresentaram
diferenga estatistica significativa (p>0,05) entre si. As médias das notas atribuidas pelos
avaliadores para esses atributos foram referentes a nota 5,0 “gostei regularmente”.

A textura de um alimento € composta por caracteristicas fisicas que se originam dos
seus elementos estruturais (SZCZESNIAK, 2002). Nos paes, a textura esta relacionada com a
umidade e a maciez do miolo, sendo que essas caracteristicas sdo usadas como parametro para
determinar a qualidade do produto, se tornando um fator muito importante para sua aceitacédo
no mercado (CALLEJO etal., 1999; WANG et al., 2002).

Neste trabalho, em relacdo a textura ndo foi observado diferenca estatistica
significativa entre as amostras (p>0,05), o que revelou que o0s pées elaborados com farinha de
uva mantiveram o padrao de qualidade, segundo a avaliacdo dos provadores.

Em relacdo ao atributo sabor, a formulacdo PP recebeu a maior nota (5,92), ndo
apresentando diferenca estatistica significativa (p>0,05) em relacdo a formulagdo PFUV5%
(5,2). A formulacdo PFUV 15% para o atributo sabor, recebeu a menor média dos avaliadores
(4,22), inclusive apresentando diferenca estatistica significativa (P<0,05) em relacdo a
formulacdo PP e a PFUV 5%. A nota (5,92) alcancada na formulacdo PP foi a maior nota de
todas as formulacGes em todos os atributos, sugerindo que os avaliadores foram exigentes
inclusive com a formulacdo a base de farinha de trigo, possivelmente por serem alunos do
curso de nutricdo e medicina.

A farinha de uva tem duas caracteristicas marcantes em relacdo ao sabor, a amargura e
adstringéncia, devido ao fato de ser rica em compostos fenolicos. Esses compostos, quando
adicionados em grandes quantidades em alguns produtos, tém sido associados a reacdes
negativas do consumidor (LESSCHAEVE; NOBLE, 2005). Na farinha de uva, a catequina e a
epicatequina e principalmente as proantocianidinas, sdo responsaveis pelo sabor amargo e a
sensacdo de adstringéncia (KIELHORN; THORNGATE, 1999). Diversos estudos tém
constatado que justamente o flavan-3-ols incluindo as proantocianidinas, o principal
antioxidante da farinha de uva, sdo os que explicam o sabor amargo dos produtos adicionados
desse tipo de farinha (PONCET-LEGRAND et al., 2007).

Em relacdo a aceitacdo global, as amostras de paes com diferentes quantidades de
farinha de uva adicionadas ndo demonstraram diferenca estatistica significativa (p>0,05) na
aceitacdo dos avaliadores, e a amostra PP foi a de melhor aceitacdo global (5,87), e

apresentou diferenca estatistica significativa (p<0,05) entre todas as outras amostras.
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A intengdo de compra da amostra PP foi a que recebeu maior média (4,22) o que
significa na escala “provavelmente compraria”, apresentando diferenca estatistica
significativa (p<0,05) entre todas as outras amostras. As amostras com farinha de uva nao
apresentaram diferenca significativa entre si (p>0,05) ficando na escala de intencdo de
compra no nimero 3 = “Tenho divida se compraria”. Vale ressaltar que esta escala vai de 1=
“Certamente ndo compraria” a 5= “Certamente compraria”.

Em um estudo com pées contendo diferentes percentuais de farinha de uva, foi
observado que os péaes contendo 7,59 ou mais de farinha de uva obtiveram uma menor
aceitacdo do consumidor, sendo especificamente o pdo de 10g de adi¢éo de farinha de uva o
que apresentou baixa aceitacdo geral, avaliando miolo escuro e a amargura e adstringéncia.
Por outro lado, quando a substituicdo da farinha de uva era de até 5g estes apresentaram
caracteristicas sensoriais agradaveis (HOYE; ROSS, 2011).

Para Thebaudin et al. (1997), em alimentos enriquecidos com fibras, 0s requisitos
principais para aceitacdo dos alimentos s&o a forma como ele se comporta durante seu
processamento, se possui boa aparéncia e estabilidade, aroma agradavel, cor satisfatéria, além
da textura e a sensacdo que fica na boca apds o seu consumo. Segundo Soto et al. (2012), em
seu estudo, onde foram avaliados alguns atributos sensoriais em produtos desenvolvidos como
panquecas e macarrdes adicionados de diferentes quantidades de farinha de uva, os autores
observaram que a farinha de uva influenciou negativamente na avaliagdo sensorial dos

atributos avaliados.
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8. CONCLUSOES

A partir dos resultados encontrados nesse estudo, pode-se concluir que o péo
elaborado com farinha de uva PFUV5% apresentou a altura pés-forneamento mais proxima
do péo padréo.

Os parametros quimicos de todos os pdes elaborados foram uniformes, contudo
lipideos, cinzas e fibra alimentar os pdes com farinha de uva extrapolaram o p&o padréo.

Na aceitabilidade a amostra PFUV5% apresentou caracteristicas promissoras para o
atributo sabor.
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APENDICE A- Ficha para avalia¢éo de intencdo de compra

Data: [/

Vocé estd recebendo quatro amostras de paes elaborados com farinhas de uva. Por favor,

avalie cada um dos produtos separadamente e atribua notas na tabela para avaliagdo de

intencdo de compra:

(1) Certamente ndo compraria
(2) Provavelmente ndo compraria
(3) Tenho davida se compraria
(4) Provavelmente compraria

(5) Certamente compraria

INTENCAO DE COMPRA

Amostra

nO

Amostra

nO

Amostra

nO

Amostra

nO
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APENDICE B- FICHA PARA AVALIACAO SENSORIAL DE PAES

Nome:

Data: [/

Vocé esta recebendo 4 amostras de pdes elaborados com farinhas alternativas. Por favor,
avalie cada um dos produtos separadamente e atribua notas para cada caracteristica avaliada
de acordo com o seguinte critério:

(1) Desgostei muitissimo

(2) Desgostei muito

(3) Desgostei regularmente

(4) Indiferente

(5) Gostei regularmente

(6) Gostei muito

(7) Gostei muitissimo

Atributos a serem analisados:

Atributos N° da N° da N° da N° da
amostra amostra amostra amostra

Aparéncia

Cor

Textura

Sabor

Aroma

Aceitacdo Global
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ANEXO A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Projeto: Elaboracdo de pées adicionados com diferentes concentracbes de farinha de uva

como alternativa para prevencao de doencas cardiovasculares.

Pesquisadores: Prof. Dra. Viviani Ruffo de Oliveira (orientadora) e Luiza Tweedie Preto
(Académica).
Sujeitos envolvidos: Alunos e funcionarios da UFRGS
Data: [/ |
I. Justificativa e Objetivos:

Sabendo que pées sdo alimentos muito consumidos, e que o Rio Grande do Sul é um
dos estados com maior producdo de uva e de seus subprodutos como vinho e o suco de uva, e
gue o estimulo ao consumo de alimentos fonte de compostos fendlicos que sdo antioxidantes
devem ser mais consumido diariamente e precocemente a fim de prevenir ou retardar
problemas cardiovasculares e poder trazer outros beneficios a saide do consumidor. Além
disso, a elaboracdo de produtos de panificacdo a partir da farinha de uva parece ser viavel, em
funcdo das caracteristicas tecnologicas satisfatérias ja bem fundamentadas com outros
produtos.

Esse estudo tem como objetivos: Elaborar produtos com a farinha de uva e avaliar

composic¢do quimica e fisica dos produtos elaborados, assim como sua aceitabilidade.

I1. Os procedimentos a serem utilizados:

Esse consentimento esta relacionado com a avaliacdo sensorial de paes.

Os sujeitos serdo convidados por cartazes afixados na FAMED a participar da
avaliacdo sensorial no Laboratério de Técnica dietética da Faculdade de Medicina/UFRGS.
Os participantes receberdo as amostras simultaneamente, codificadas com trés digitos
aleatorios, um copo de agua para limpeza das papilas gustativas e uma ficha sensorial com
uma escala heddnica de 7 pontos para se julgar os atributos: aparéncia, cor, aroma, textura e
sabor. Também serd analisada a intencdo de compra do produto, a qual serd avaliada através

de uma escala de 5 pontos.

I11. Desconfortos e riscos:
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Esses procedimentos de avaliagdo somente seréo realizados se os participantes tiverem
disponibilidade e concordancia em participar deste estudo. Caso algum dos avaliadores venha
a apresentar alergia alimentar a pesquisadora fica responsavel de prontamente encaminha-lo
ao servico de saude. As amostras ndo devem causar desconforto para deglutir, apenas podera
se perceber o sabor peculiar de algumas amostras. Os participantes terdo direito de abandonar
este estudo, caso se sintam prejudicados ou tenham se arrependido de participar, € em
qualquer momento terdo liberdade de solicitar novas informacg6es. Este trabalho terd total

sigilo quanto aos dados que venham a envolver o avaliador.

IV. Os beneficios que se pode obter:

Sera avaliada a melhor forma de processamento em relacdo ao aspecto sensorial pelo
grupo em questdo, associando a aquisicdo de pdes elaborados com farinha de uva. Essas
preparacdes serdo novas alternativas para consumo de pessoas sadias ou com propensos a

dislipidemias.

V. Garantia de privacidade:

Os seus dados de identificacdo serdo mantidos em sigilo e as informacBes colhidas
serdo analisadas estatisticamente, e podem ser publicadas posteriormente em alguma revista
cientifica de Nutricdo. Afirmo que a sua participacdo podera ser suspensa a qualquer

momento caso vocé deseje, sem prejuizo para a sua pessoa.

V1. Garantia de resposta a qualquer pergunta e liberdade de abandonar a pesquisa:
Eu, fui

informado dos objetivos do estudo realizado pela académica Luiza Tweedie Preto, portanto

concordo em participar deste projeto. Sei que em qualquer momento poderei solicitar novas
informac@es e modificar minha decisdo se assim eu desejar. Caso tiver novas perguntas sobre
este estudo, posso recorrer a pesquisadora Viviani Ruffo de Oliveira no telefone (51)
33084085.

Declaro que tenho conhecimento do presente Termo de Consentimento

Assinatura do participante Assinatura do pesquisador
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