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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da adicdo de diferentes
percentuais de farinha do residuo da uva Tempranillo na composic¢ao fisico-quimica e
centesimal de biscoitos e sua aceitacdo pelo mercado consumidor. A farinha foi
elaborada por secagem em estufa com circulacdo de ar, a uma temperatura de 70°C
por 24h. Os biscoitos foram elaborados em trés tratamentos: Controle (100% com
farinha de trigo), F20 e F30 com 20% e 30% de farinha do residuo de uva,
respectivamente. Foram realizadas analises fisico-quimicas, centesimais, cor
(CIELab), fendlicos totais e capacidade antioxidante (DPPH, ABTS e FRAP) na farinha
de uva e nos biscoitos, estes ultimos sendo ainda realizadas analises de textura e
sensorial. A farinha do residuo da uva Tempranillo apresentou-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislag&o brasileira e mostrou alta capacidade antioxidante e teor
de fendlicos totais, caracteristica incorporada aos biscoitos elaborados, trazendo
propriedades nutracéuticas a este produto da panificacdo. A adicdo da farinha do
residuo da uva Tempranillo diminuiu significativamente o teor de proteinas dos
biscoitos elaborados, contudo, aumentou o teor de umidade, cinzas, lipidios e
carboidratos. Além disso, aumentou o valor nutricional e econémico visto que o
residuo da uva tem baixo valor comercial e seu uso na elaboracdo de biscoitos pode

ser uma alternativa para agregar valor a este residuo da industria vitivinicola.

Palavras-chave: Aragonés; Residuos vitivinicolas; Casca da uva; Compostos
bioativos.
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1 INTRODUCAO

O residuo € o principal tipo de residuo gerado pela industria vitivinicola, visto
gue representa entre 20% e 30% do peso de toda uva processada (Embrapa, 2018).

7

No Brasil, uma pequena parte desse residuo € reutilizado para a producdo de
destilado de uva (grappa), porém a maior parte € jogada fora ou utilizada para
adubacao do solo e complemento de racao animal (Jacques et al., 2014). De acordo
com varios estudos acerca do assunto, onde se mostra diversos componentes
importantes da visdo nutricional, a utilizacdo do residuo da uva para a alimentacdo
humana, pode vir a ser utilizado, nesse panorama (Palma et al., 2020).

Neste contexto, determinados produtos de panificagcdo vém sendo largamente
utilizados como meio para adicdo de farinhas obtidas de residuos, devido a estarem
presentes nos habitos de consumo da populagcéo ou de sua alta aceitabilidade (Poiani;
Montanuci, 2019). Os residuos das uvas oriundo das industrias vitivinicolas tém
potencial para ser utilizado na producao de farinhas, visto que € um ingrediente que
vem sendo cada vez mais desfrutado na culinéria, devido ao seu poder nutricional.
Pois, € comprovadamente benéfica para a salude humana e apresenta superior
atividade antioxidante, além de ser um residuo abundante e de baixo custo (Balestro;
Sandri; Fontana, 2011).

Por sua maioria, os compostos fendlicos presentes no vinho podem comportar-
se como antioxidantes. Assim também, os residuos da producédo de vinhos sao
caracterizados por possuirem elevados teores destes compostos devido a pouca
extracdo durante a vinificacdo (Jacques et al., 2014). Além disso, farinhas oriundas do
residuo da uva, sédo ricas em fibras e podem ser utilizadas na elaboragéo de produtos
de panificacdo e massas alimenticias, aumentando a op¢ao de produtos com elevado
valor nutricional (Guimaraes; Freitas; Silva, 2010).

A farinha de uva pode ser utilizada na mescla com outras farinhas. De acordo
com Piovesana; Bueno; Klajn (2013), a utilizagdo de farinhas mistas vem se
expandindo e sendo bastante utilizada na producao de biscoitos, por este alimento ser
um produto bastante aceito e consumido por todos os tipos de pessoas, de todas as
idades. Mesmo os biscoitos ndo sendo considerados alimentos basicos, podem ser
melhorados em relagdo a suas caracteristicas nutricionais e também sensoriais (Bick

et al.,, 2014; Poiani; Montanuci, 2019). Assim, por conter compostos nutricionais



benéficos a saude, a farinha de uva possui potencial para ser incorporada nesses
produtos, atendendo a ampla demanda da populacédo, por alimentos cada vez mais
ricos nutricionalmente (Sant’anna et al., 2014; Poiani; Montanuci, 2019).

Palma et al., (2020), em seu estudo acerca da utilizagdo da farinha de uva na
producédo de bolacha, concluiu que os participantes da analise sensorial tiveram uma
maior aceitabilidade do alimento enriquecido com a farinha de uva, confirmando o seu
potencial para uso como ingrediente. Ja Silva; Quadros; Silva, (2020), na sua pesquisa
com bolo enriquecido com farinha de uva, afirmam que a utilizacdo da farinha se
mostrou promissora no ponto de vista nutricional e sensorial, com capacidade
favoravel para adentrar o mercado brasileiro.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a influéncia
da adicdo de diferentes percentuais de farinha do residuo da uva na composi¢ao

fisico-quimica e centesimal de biscoitos e sua aceitacao pelo mercado consumidor.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencéo da farinha do residuo da uva

A farinha do residuo da uva Tempranillo foi obtida na Escola do Vinho do
IFSertdo PE, Campus Petrolina Zona Rural. Para sua elaboracéo, o residuo da uva
foi pesado e distribuido em camada delgada, em bandejas de inox perfuradas, e
posteriormente levadas para a estufa com circulacdo de ar, a uma temperatura de 70
°C por 24h. Com o residuo seco, foi realizada a trituracdo em liquidificador industrial
JL Colombo, em seguida peneirado em peneira de 0,710 mm e porcionado em sacos

plasticos e armazenados em local refrigerado a 16°C.

2.2 Formulacdes dos biscoitos

Os ingredientes utilizados na elaboracao dos biscoitos foram: farinha de trigo
refinada enriquecida com ferro e &cido folico, ovo, aglcar cristal, manteiga com sal,
agua e farinha de uva. Foram elaborados trés biscoitos, em triplicata, um deles
denominado Controle (P) por ndo conter a farinha de uva, e os demais com 20% (F20)
e 30% (F30) da farinha de uva em sua composicao. A tabela 1 mostra os ingredientes

da formulacao dos biscoitos e suas respectivas proporcgoes.



Tabela 1. Formulacfes dos biscoitos.

Ingredientes Controle (P) 20% (F20) 30% (F30)
Farinha de trigo (g) 400 320 280
Farinha de uva (g) - 80 120
Acucar branco (g) 100 100 100
Manteiga (g) 100 100 100
Ovo (und.) 2 2 2
Agua (mL) 20 20 20

2.3 Elaboracao dos biscoitos

Atendendo a formulacéo de cada tratamento (Tabela 1), todos os ingredientes
foram misturados manualmente, até atingir consisténcia homogénea.

Apos isso, cada formulacéo, e suas respectivas repeticdes, foram colocadas
para descansar em local resfriado a uma temperatura de aproximadamente 5 °C por
10 minutos. Em seguida, a massa dos biscoitos foi aberta em bancada previamente
higienizada, a uma espessura de 5 mm, cortada em molde circular de 4 cm de largura
e distribuida em assadeira. Com o forno convencional a gas, pré-aquecido, foi
colocado para assar os biscoitos a uma temperatura de 180 °C, por 20 minutos,
conforme apresentado na Figura 1. ApOs assados, 0s biscoitos foram resfriados em

temperatura ambiente e embalados em recipientes hermeticamente fechados, até o

momento das analises.
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Figura 1. Elaborag&o dos biscoitos com adi¢cdo da farinha do residuo da uva
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2.4 Caracterizagéo fisico-quimica e colorimétrica

A caracterizacao fisico-quimica foi realizada seguindo as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (lal, 2018) e das Normas Analiticas do Ministério da Agricultura
(Brasil, 2005). O pH das amostras foi determinado em pHmetro digital de bancada (3E
EVEN, PHS ®), previamente calibrado. A acidez total foi realizada por titulagcdo. O
acucar foi determinado pelo método de Lane-Eynon.

As medidas colorimétricas foram realizadas utilizando colorimetro portatil (Delta
Color, Brasil) no modo de transmitancia e iluminante D65, de acordo com a
padronizacdo do sistema CIELab (Cie, 1986), obtendo valores de luminosidade (L*),
componente de cor vermelho/verde (a*), componente de cor azul/amarelo (b*).

A andlise de textura foi feita utilizando um texturébmetro TAXT Express Settings,

sendo medida a forca maxima (N) para cada teste.
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2.5 Composicao centesimal

A composicéo centesimal foi determinada, no laboratério de andlises fisico-
quimicas da Escola do Vinho, do IFSertdo PE, Campus Petrolina Zona Rural e no
laboratério de quimica analitica do IFSertdo PE, Campus Petrolina, e de acordo com
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (lal, 2018).

Foram quantificados os teores de umidade, cinzas, proteina e lipidios na farinha
do residuo da uva e nos biscoitos. O teor de umidade foi determinado pelo método da
secagem em estufa a 105 °C até massa constante, o conteudo de cinzas foi
determinado ap0s incineracdao da amostra em mufla a 550 °C até peso constante. A
determinacao de proteina bruta foi realizada pelo método de Kjeldahl, empregando
fator de conversado de nitrogénio em proteina de 6,25. O teor de lipidios foi realizado
em extrator tipo Soxhlet, utilizando alcool etilico 95%, como solvente. Por fim, os
carboidratos foram calculados pela diferenca entre 100 e a soma das porcentagens

dos demais componentes.

2.6 Atividade antioxidante e Fenodlicos totais

A atividade antioxidante in vitro dos biscoitos foi determinada utilizando trés
ensaios espectrofotométricos: captura do radical DPPH (Brand-Williams et al., 1995),
reducdo do ion férrico a ferroso FRAP (Benzie; Strain, 1996) e a captura do radical
ABTS de acordo com Re et al., (1999).

Os fendlicos totais foram determinados a partir do método espectrofotométrico
proposto por Singleton e Rossi (1965). As leituras das absorbancias foram realizadas
a 760 nm em espectrofotbmetro ThermoFisher Scientific (Multiskan Go, EUA) e os

resultados expressos em mg/100g.

2.7 Andlise sensorial

A anélise sensorial teve inicio apos aprovacio no Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos - CEP (CAAE - 68859523.3.0000.8052), observando os critérios

éticos estabelecidos pela Resolucdo 196/96 do Conselho Nacional de Saude.
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A avaliagdo sensorial foi realizada, em cabines individuais, no Laboratério de
Andlise Sensorial do IFSertdoPE, Campus Petrolina Zona Rural, por 110 avaliadores
ndo treinados, de ambos os sexos. Em todos os testes, as amostras foram
apresentadas em guardanapos descartaveis, devidamente identificados com codigos
aleatédrios de trés digitos, acompanhados de um copo de agua para limpar o palato,

entre uma andalise e outra.

A avaliacdo sensorial foi realizada por meio de teste de aceitacéo, utilizando-
se escala hedonica estruturada em nove pontos, variando entre: (1) — desgostei
extremamente a (9) — gostei extremamente. Os atributos avaliados foram, aparéncia,
cor, textura, sabor e impressao global. Para a intencdo de compra, foi utilizada uma
escala estruturada de 5 pontos, no qual 5 representou a nota maxima “certamente

compraria” e 1 a nota minima “certamente ndo compraria” (lal, 2018).

2.8 Anélise Estatistica

Os biscoitos foram analisados em triplicata por repeticdo de elaboracéo (n=3)
de cada tratamento. Os resultados foram submetidos inicialmente ao teste de
normalidade Shapiro—Wilk (p < 0,05). Logo apds, os dados foram submetidos a anélise
de variancia (ANOVA) e teste de Tukey’s (p < 0,05) utilizando o R Core Team (2023).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliagéo fisico-quimica e centesimal da farinha do residuo da uva

Os resultados obtidos nas avaliacfes fisico-quimicas e centesimal da farinha

do residuo da uva estéo representados na tabela 2.

O resultado da acidez total da farinha do residuo da uva Tempranillo foi de
7,65%, valor elevado quando comparado com o encontrado por Perin e Schott (2011),
gue obteve um valor de 5,8% com a elaboracdo do biscoito tipo cookie utilizando
farinha extraida de residuos de uva e Pereira et al., (2013), que ao analisar farinha de
residuo da casca de mandioca, obteve o valor de 6,76%. Hernandes (2014), ao
trabalhar com farinha de uva Cabernet Sauvignon proveniente de residuo vitivinicola,
encontrou o valor de 2,56%. J& Storck et al., (2015) encontrou o valor de 1,46%, ao

analisar a farinha do residuo da producao de suco de uva.
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Tabela 2. Valores médios da avaliacdo fisico-quimica e centesimal da farinha do
residuo da uva Tempranillo.

Parametros Valores médios
Acidez total (%) 7,65 +0,15
Acucar (%) 50,87 + 1,10
pH 4,15+ 0,01
Umidade (%) 12,62 + 0,21
Cinzas (%) 6,45+ 0,94
Proteina (%) 3,60 + 0,27
Lipidios (%) 5,32 + 0,56
Carboidratos (%) 52,23+2,94

O teor de acucares totais encontrados neste estudo foi 50,87%, contudo, em
estudos similares com a farinha de uva, como os realizados por Nascimento; Melo;
Lima, (2021) e Gul et al., (2013), obtiveram 20,84% e 21,54%, respectivamente,
concentragbes que chegam a menos da metade encontrada no presente estudo.
Estes resultados podem ser explicados por diversos fatores como variedade da fruta,
condi¢des climaticas do local de cultivo da uva e método de processamento (Perin,
2011).

A farinha do residuo da uva Tempranillo apresentou um pH considerado acido
com 4,15, valor préximo ao relatado por Nascimento; Melo; Lima, (2021) que
encontraram o valor de 3,88 na farinha feita a partir do residuo da uva Isabel, e Storck
et al., (2015) que encontraram o valor de 3,74, ao analisar farinha de residuo de uva
proveniente de uma produtora de sucos. O valor ideal de pH para farinhas deve ser
inferior a 4,5, pois limita o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes
(Carvalho, 2010) o que ira conferir maior estabilidade e vida de prateleira (Lopez et
al., 2017; Aquino et al., 2010).

A legislacdo nédo estabelece valores de umidade para a farinha de uva, porém,
estabelece para farinhas em geral que é de até 15% de umidade (Brasil, 2005). A
farinha do residuo da uva Tempranillo elaborada no presente estudo apresentou-se
dentro dos padrbes estabelecidos com 12,62% de umidade. Em estudos similares,
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Oliveira et al., (2009) alcangaram valores de umidade na farinha do residuo da uva
Niadgara de 7,50% e Diettrich et al., (2016) obteve o valor de 12,56%, em seu estudo
sobre cookies integrais a partir de farinha do residuo de uva, valor proximo ao
encontrado em nosso estudo. Os resultados mostram que diversos fatores podem

interferir nas variaveis, seja devido a cultivar ou por processos tecnoldgicos.

Com relacao as cinzas, a farinha do residuo da uva Tempranillo apresentou um
valor de 6,45%, abaixo do relatado por Gl et al., (2013) e Nascimento; Melo; Lima,
(2021), para farinha de residuo de uva cv. Okiizg6zu (7,08%), e farinha do residuo de
uva cv. Isabel (7,49%), respectivamente e préximo ao valor encontrado por Lopez et
al., (2017), com 6,27%. De acordo com Gondim et al., (2005), o valor de cinzas decorre
da maior concentracdo de minerais nas fracdes externas dos frutos. Stork et al., (2015)
completa que, a quantidade de cinzas de um alimento remete a quantidade total de
minerais, devido a isso, a farinha do residuo da uva, deste estudo, por ser adicionada
em alimentos, mostra potencialidade ao contribuir no valor nutricional alimenticio

(Nascimento; Melo; Lima, 2021).

A farinha do residuo da uva Tempranillo apresentou 3,60% de proteina,
mostrando-se abaixo de outras pesquisas com farinha de uva, que encontrou um teor
de 9,01% na farinha do residuo do residuo da uva Isabel Precoce e BRS Violeta
(Machado et al., 2020). J4 Lopez et al., (2017) e Ferreira (2010) que em seus estudos
com farinha de uva, encontraram os valores de 14,34% e 14,65%. A farinha a base
de milho possui teores mais altos de proteina, estudos mostram valores que chegam
a 23,7% (Alvim et al., 2002). Os valores inferiores de proteina das farinhas do residuo
de uva podem ser explicados pelo fato da maior concentracdo de proteina estar na

polpa da uva, além de depender da cultivar (Lopez et al., 2017).

Sabe-se que a maior concentracdo de lipidios esta presente na semente da
uva, podendo variar de 7% a 20% (Shinagawa et al., 2015). O teor de lipidios
encontrado na farinha do residuo da uva Tempranillo foi de 5,32%, valores préximos
ao relatado em farinha de casca de uva Marselan, com 5,13% (Bender et al., 2016),
da farinha do residuo da uva Concord, com 5,10% (Osorio; Junior, 2013) e para a

farinha do residuo de uva Cabernet Sauvignon (Oliveira et al., 2016) valor de 6,76%.
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O teor de carboidratos encontrado na farinha do residuo da uva Tempranillo foi
de 52,23%, valor similar ao encontrado em estudo com farinha de casca de jabuticaba
com 58,70% (Ferreira et al., 2012) e inferiores ao relatado por Osorio; Junior (2013)
que encontraram, para a farinha do residuo da uva “Concord”, valores entre 76,60%
e 80,14%. A concentragdo de carboidratos estimula o uso dessas farinhas para o

enriguecimento de paes, biscoitos e outras receitas (Santos et al., 2020).
3.2 Atividade antioxidante, fendlicos totais e cor da farinha do residuo da uva

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos nas avaliacbes da atividade

antioxidante, fendlicos totais e cor da farinha do residuo da uva Tempranillo.

Tabela 3. Valores médios da atividade antioxidante, fendlicos totais e cor da farinha
do residuo da uva Tempranillo

Parametros Valores médios
DPPH (mM TE/100g) 127,08 + 2,98
ABTS (mM TE/1009) 178,40 + 20,20
FRAP (mM TE/100g) 349,89 + 37,47
Fendlicos totais (mg/100g) 2231,34 + 95,31
L* 14,08 + 0,31
a* 5,58 +0,18
b* 4,22 +0,11

A capacidade antioxidante da farinha do residuo da uva por DPPH foi de 127,08
mM TEAC, valor superior ao relatado nos estudos com farinhas da uva Isabel
proveniente do residuo do suco, com 73,31 mM TEAC (Cilli, 2018) e por Alencar et
al., (2022), que encontrou valor de 101,33 mM TEAC. Para ABTS foi encontrado o
valor de 178,40 mM TEAC na farinha do residuo da uva Tempranillo. Por outro lado,
Zopellaro; Silva; Lovato (2019) em estudo acerca dos compostos fendlicos e
antioxidantes da farinha do residuo de uva encontraram valor de 127,07 mM TEAC e
Alencar et al., (2022) com 127,07 mM TEAC, na farinha do residuo da uva Isabel, que
obtiveram o mesmo valor. A capacidade antioxidante da farinha do residuo da uva

Tempranillo por FRAP foi de 349,89 mM TEAC. Valores inferiores foram relatados em
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trabalhos similares como Zaneti (2021) com 91,87 e 70,30 mM TEAC e Abreu et al.,
(2019) ao analisarem farinhas de cascas de uva organica, encontraram valor de até
198,21 mM TEAC.

A capacidade antioxidante pode variar por diversos fatores, como as condi¢cdes
e etapas da oxidacao, a formagao e estabilidade dos radicais livres, assim como a
possivel localizacdo desses antioxidantes e sua estabilidade durante as fases do
processamento (Rockenbach et al., 2008). Além disso, o método da secagem em altas
temperaturas também pode influenciar no potencial antioxidante e na
despolimerizacdo dos polifendis (Cilli, 2018; Bustos et al., 2018). Estes fatores podem
explicar a distinta capacidade antioxidante encontrada na farinha do residuo da uva

Tempranillo do presente estudo.

Junto a isso, o teor de fendlicos totais na farinha do residuo da uva Tempranillo
foi de 2231,44 mg/100g, valores préximos ao encontrado por Zaneti (2021) que obteve
2070 mg/100g na farinha de semente de uva, e inferiores ao encontraram na farinha
do residuo de uva, o valor de 813 mg/100g (Zopellaro; Silva; Lovato 2019). O método
de producéo e a cultivar podem interferir na quantidade de compostos fendlicos e
capacidade antioxidante das uvas, além do sistema de defesa da planta estar
relacionado diretamente com a producdo de compostos bioativos benéficos para a

saude humana (Nascimento; Melo; Lima 2021; Lopes et al., 2014).

Para a caracterizacéo da farinha do residuo da uva Tempranillo foi avaliado a
luminosidade (L*), componentes de cor vermelha (a*) e de cor amarela (b*). A
luminosidade foi de 14,08, valor bem inferior ao relatado em outros estudos como
Carlini et al., (2020) e Posselt; Bazzei (2023), ao estudarem farinha do residuo de uvas
Bordd encontraram valores de 32,11 e 20,45, respectivamente. A componente de cor
a*, que caracteriza a coloracéo vermelha nas amostras, em nosso trabalho apresentou
valor de 5,58, enquanto Posselt; Bazzei (2023), que também estudaram farinha
oriunda do processo de vinificagao, apenas 2,91, por outro lado, Carlini et al., (2020),
gue analisou farinha do residuo da producéo de suco, encontraram 14,82. Com isso
podemos concluir que esta variavel apresenta grandes variacdes e podem estar
relacionadas, principalmente, a origem e ao processo de obtencdo da farinha. O
mesmo comportamento foi observado para a componente de cor amarela b*, onde,

no presente trabalho, foram encontrados os valores de 4,22 na farinha do residuo da
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uva Tempranillo, enquanto Posselt; Bazzei (2023) e Carlini et al., (2020) encontraram

6,80 e 10,32, respectivamente.
3.3 Composicao fisico-quimica e centesimal dos biscoitos

A Tabela 4 apresenta os resultados dos parametros fisico-quimicos dos
biscoitos elaborados. Observa-se que, para todos os parametros analisados, houve

diferenca significativa entre todas as formulacdes de biscoitos elaborados.

Tabela 4. Valores médios da avaliacdo fisico-quimica e centesimal dos biscoitos
elaborados.

Parametros Formulacbes

Controle (P) 20% (F20) 30% (F30)

Acidez total (%) 0,55+0,05c 1,68+0,14b 3,35+0,09 a
pH 6,34+0,01a 4,94 +0,09 b 4,61+ 0,08 c
Acucar (%) 18,77 +1,38 ¢ 26,90+191b 31,36 +155a
Umidade (%) 3,37+0,08¢c 3,58+0,09b 3,80+0,04 a
Cinzas (%) 0,70+0,02c 1,17+0,13 b 1,48 + 0,02 a
Proteina (%) 9,24 +0,26 a 8,50+0,26b 8,12+0,13c
Lipidios (%) 29,14+ 0,62 c 34,10+0,72b 36,87 + 0,64 a
Carboidratos (%) 57,57 +0,61c 62,40 +0,51Db 65,13+0,11a
Textura (N) 43,56 + 0,55 b 44,85 + 4,35 b 81,25+ 4,70 a

Resultados expressos como média + desvio padréo; médias seguidas das mesmas letras, nao diferem
entre si estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os valores para acidez total aumentaram junto a adigdo de uma concentracao
maior de farinha do residuo da uva Tempranillo, chegando a 3,35% nos biscoitos F30.
Desta forma, apenas os biscoitos controle (0,55%) e o F20 (1,68%) estado de acordo
com os padrbes estabelecidos pela legislacdo (Brasil, 1978) que estabelece valor
maximo de 2%. Da mesma forma, Santos et al., (2017) em seus estudos com biscoito
salgado enriquecido com farinha de cenoura e especiarias, também encontrou valores
superiores ao estabelecido pela legislagdo com concentracdes de 4,49% a 6,39%. A
acidez é de grande importancia nos alimentos, pois contribui diretamente para a

conservacgao do alimento (Lisboa et al., 2020; Souza et al., 2014).

Como esperado, a partir da analise da acidez total, guanto maior a quantidade

de farinha de uva adicionada, menor foi o pH dos biscoitos elaborados. A diminuigao
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do pH esté ligada a uma maior quantidade de fibras, o que explica a sua diminuicdo
com o aumento da farinha de uva (Santos et al., 2017). Além disso, assim como a
acidez total, o pH esta relacionado com a conservacao, inibindo o crescimento de
microrganismos (Gouvea et al., 2021). Os biscoitos elaborados apresentaram pH
entre 6,34 (Controle) a 4,61 (F30), valores proximos ao relatado em cookies de farinha

de uva e linhaca com valores entre 5,31 e 6,33 (Poiani; Montanuci, 2019).

Em relac&o ao teor de acucar dos biscoitos elaborados, a adicédo de farinha de
uva aos biscoitos aumentou sua concentracdo, variando de 18,77% (Controle) a
31,36% (F30). O que pode explicar este valor mais elevado, é o elevado teor de aglcar
presente na farinha do residuo da uva Tempranillo (Tabela 2), visto que é possivel
perceber um aumento gradativo no teor deste parametro junto ao aumento da

guantidade de farinha de uva adicionada ao biscoito.

O teor de proteinas dos biscoitos reduziu de 9,24% no Controle chegando a
8,50% em F20 e 8,10% em F30. O mesmo ocorreu com Sousa et al., (2014), que
obteve 7,26% para o biscoito controle e 6,78% para o biscoito elaborado com adi¢éo
da farinha de uva. A diminuicdo no teor de proteinas neste tipo de produto de
panificacdo € esperada, visto que farinhas de frutas ou de residuos de frutas néo
contém um alto teor proteico. Além disso, as farinhas de trigo e outros cereais podem
apresentar niveis de proteina na faixa dos 14% (Duarte et al., 2021), sendo bem mais
elevados que o encontrado na farinha do residuo da uva Tempranillo que apresentou
3,60% (Tabela 3).

Os teores de umidade variaram de 3,37% (Controle) a 3,80% (F30), valores
dentro do estabelecido pela legislagdo brasileira que € de no maximo 14% em
biscoitos (Brasil, 2005). A diferenca no teor de umidade dos biscoitos pode estar
relacionada a um maior teor de fibras que se caracterizam por reter umidade (Kopper
et al., 2010). Com isso, sabendo que as frutas possuem alto teor de fibras, os biscoitos
elaborados com adicdo de farinha do residuo da uva Tempranillo (F20 e F30)
garantiram maior umidade que o biscoito Controle, elaborado apenas com farinha de

trigo convencional.

Os valores de cinzas encontrados no presente estudo variaram de 0,70%

(Controle) a 1,78% (F30), mostrando-se dentro do estabelecido pela legislagao
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brasileira que é de, no maximo, 3% (Brasil, 2005). Além disso, apresentou valores
semelhantes em muffins sem glaten (0,74 a 1,52%) utilizando a farinha do residuo da

uva, acontecimento semelhante foi observado na pesquisa de (Baldan et al., 2023).

O teor de lipidios chegou a 36,87% nos biscoitos elaborados com 30% de
farinha do residuo da uva Tempranillo (F30). Esse teor aumentou com a maior
incorporacdo de farinha de uva nos biscoitos, variando de 29,14% no Controle a
34,10% (F20) e 36,87% (F30). Os valores de lipidios sdo semelhantes ao encontrados
em cookies elaborados com adicdo de farinha de bocailva, onde obtiveram valores
de até 26,97% (Kopper et al., 2010). Junto a isso, as concentracfes dos carboidratos
variaram de 57,57% no biscoito Controle até 65,13% nos F30. Junior et al., (2021),
também observaram esse comportamento em biscoitos enriquecidos com fécula de

mandioca e farinha do residuo da uva chegando a valores de 78,34%.

Em relacdo a textura analisada, observou-se que houve um aumento
significativo dessa variavel quando foi adicionada 30% de farinha de uva (F30). Os
valores variaram de 43,5N no Controle a um pico maximo de for¢ca de 81,25N no F30.
Bender et al., (2016) ao analisar a textura de snacks com adi¢&o da farinha de casca
de uva, em diferentes proporcgdes (controle, 5% e 10%) obtiveram valores abaixo do
estudo em questao (9,26 N, 2,48 N e 3,78 N). As diferencas de texturas dos diferentes
produtos, devem estar relacionados a forma de elaboracéao, visto que os snacks foram

plasticizados e cozidos, deixando sua textura menos resistente.
3.4 Atividade antioxidante, compostos fendélicos e cor dos biscoitos

Os resultados das analises de capacidade antioxidante, fendlicos totais e cor
dos biscoitos elaborados encontram-se na Tabela 5. Todos os parametros analisados,
apresentaram diferenca significativa entre todas as formulacdes de biscoitos testadas

neste estudo.

Foi observado um aumento gradativo da capacidade antioxidante dos biscoitos
guanto maior foi a adicdo da farinha de uva (F20 e F30) para todos os ensaios
realizados (DPPH, ABTS e FRAP). O mesmo comportamento foi observado em
trabalhos que utilizaram a farinha de uva para enriquecer produtos como cookies
(Moureira, 2018), iogurte (Zaneti, 2021) e barra de cereais (Machado et al., 2020). Em

nosso estudo o maior destaque foram os biscoitos com 30% de farinha da uva
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Tempranillo em sua formulagao (F30), chegando a valores da capacidade antioxidante
de 15,16 mM TE/100g, 26,18 mM TE/100g e 58,04 mM TE/100g, para DPPH, ABTS
e FRAP, respectivamente. Dessa forma, podemos observar que a adi¢cdo da farinha
aumentou, a exemplo da capacidade antioxidante medida por FRAP, em até 29 vezes
0 poder bioativo dos biscoitos, quando comparamos o Controle (1,78 mM TE/100g)
com o F30 (52,04 mM TE/100g).

Tabela 5. Valores médios da atividade antioxidante, fenélicos totais e cor dos biscoitos
elaborados.

Paréametros Formulacdes
Controle (P) 20% (F20) 30% (F30)
DPPH (mM TE/100g) 0,82+0,03¢c 10,03 +0,90 b 15,16 + 1,59 a
ABTS (mM TE/100g9) 1,17 + 0,03 c 14,36 +2,96 b 26,18 +3,35a
FRAP (mM TE/100g) 1,78+ 0,04 ¢ 35,49 +1,82 b 52,04 + 5,67 a
Fendlicos totais (mg/100g) 59,37 + 0,00 c 267,32 +4,08b 350,66 + 6,88 a
L* 73,66 +1,11a 40,02 +0,87Db 35,38+1,43 ¢
a* 3,75+0,29b 7,96 +0,10 a 7,27 +0,64 a
b* 26,83+0,85a 15,22 +0,36 b 10,91 +0,98 ¢

Resultados expressos como média + desvio padréo; médias seguidas das mesmas letras, nao diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Além disso, os valores da capacidade antioxidante dos biscoitos enriquecidos
com a farinha da uva Tempranillo mostram-se muito superiores aos valores relatados
em produtos ja tradicionalmente respeitados pelo alto poder bioativo como vinhos
tintos das uvas Tannat e a Syrah, apresentando 11,55 mM TE/100g e 5,46 mM
TE/100g para ABTS e 34,14 mM TE/100g e 21,34 mM TE/100g, quando medida a
capacidade antioxidante por FRAP (Alves et al., 2022).

Da mesma forma, ao analisar os valores encontrados para os fendlicos totais
presentes nos biscoitos elaborados, observamos o aumento dessa concentracao
guanto maior foi a adicdo da farinha da uva Tempranillo na formulacao do biscoito. As
concentracdes variaram de 59,37 mg/100g no Controle a 350,66 mg/100g no F30. A
mesma tendéncia foi relatada em pesquisa realizada com cookies elaborados com
adicdo de farinha de semente de uva, chegando ao valor de 153,10 mg/100g nos

cookies com a adi¢ao de 10% da farinha em sua formulacdo (Acun e Gul, 2014).
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A cor dos alimentos é um dos fatores determinantes para a escolha e aceitagéo
do produto pelo consumidor (Sims; Eastridge; Bates 1995). A cor dos biscoitos
elaborados com a farinha do residuo da uva Tempranillo foi avaliada com os valores
de luminosidade (L*), componentes de cor vermelha (a*) e de cor amarela (b*). A
luminosidade e a cor amarela aumentaram com a adicdo da farinha de uva nas
formulacdes. Por outro lado, a cor vermelha (a*) apresentou maiores valores para 0s
biscoitos com adicao da farinha de uva de 20% (7,96) e 30% (7,27), que ndo diferiram
estatisticamente entre si. Acun e Gul (2014), ao avaliar a cor de cookies com adi¢cao
de farinha de semente de uva em diferentes concentragcbes, observaram 0 mesmo

comportamento para estas variaveis de cor.
3.5 Analise sensorial

Os participantes neste estudo incluiram 110 individuos consumidores de
biscoito doce (95,5%), sendo, em sua maioria, do género feminino (60,90%) e com
idade entre 18 e 35 anos (84,7%).

Teste de aceitacao

A Tabela 6 apresenta os resultados do teste de aceitacdo dos biscoitos
elaborados. Verificou-se que, com excecdo da cor, todos os atributos avaliados

apresentaram diferenca significativa entre as formulagdes de biscoitos testadas.

De maneira geral, com excecao da textura, os resultados mostram uma boa
aceitacao dos biscoitos por parte dos consumidores, visto que as notas variaram entre
gostei ligeiramente (6,0) a gostei muito (8,0) para os atributos analisados. Quanto a
aparéncia, o biscoito sem adi¢&o de farinha da uva Tempranillo (Controle) apresentou
maior nota (7,27) contudo, nao diferiu dos biscoitos com adicdo de 30% da farinha de
uva. Por outro lado, quando avaliada a textura dos biscoitos, houve menor aceitacao
para este atributo quanto maior foi a adicdo de farinha de uva aos biscoitos

elaborados, as notas variaram entre 7,46 (Controle) a 5,80 (F30).

Para o atributo sabor, os biscoitos elaborados com adicdo de 20% de farinha
de uva apresentaram boa aceitacdo entre os consumidores com nota 7,33, nao
diferindo dos biscoitos Controle (7,31). Da mesma forma, a impressdo global dos

consumidores a respeito dos biscoitos elaborados mostrou que os com adicéo de 20%
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de farinha da uva Tempranillo foi o0 mais bem avaliado com 7,24, néo diferindo do
biscoito Controle (7,17). Neste contexto, avaliando todos os atributos, € possivel
observar que o biscoito com uma maior adicdo de farinha de uva (30%), foi 0 menos
aceito, diferente do com 20% que obteve uma melhor aceitacao entre os biscoitos com
adicdo da farinha de uva. Resultados semelhantes também foram encontrados por
Silva et al., (2020) ao incorporar a farinha do residuo da uva em bolos, percebeu que
a formulacdo com 30% de adicdo obteve uma baixa avaliacéo, diferente da amostra

com 10% de incorporacéo, que foi mais bem avaliada.

Tabela 6. Valores médios do teste de aceitagdo dos biscoitos elaborados.

Formulacbes

Controle (P) 20% (F20) 30% (F30)
Aparéncia 7,27 +150a 6,89+1,47b 7,21+ 1,35ab
Cor 7,13+149a 7,05+1,38a 7,31+146a
Textura 746 +147 a 6,70+1,60b 580+202c
Sabor 731+144a 7,33+163a 6,81+1,93b
Impresséo global 7,17+ 1,37 a 7,24 +1,37 a 6,69+ 1,70 b

Resultados expressos como média + desvio padréo; médias seguidas das mesmas letras, ndo diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; Escala hedbnica de 9 pontos variando de
gostei extremamente (9) e desgostei extremamente (1).

Intencdo de compra

A avaliacdo de intencdo de compra dos consumidores esta representada no
grafico abaixo (Figura 2).

Em relagéo a intencdo de compra, foi possivel perceber que o biscoito controle
obteve melhor aceitacdo, com uma maior resposta dos consumidores para
“certamente compraria”, seguido do biscoito com 20% de adi¢gao da farinha de uva.

Corroborando com os resultados do teste de aceitacéo apresentados na Tabela 6.

Os biscoitos com 30% de adi¢céo da farinha de uva foram os que receberam a
menor intencdo de compra, dentre os biscoitos avaliados, tendo a menor nota para
“certamente compraria’ e “possivelmente compraria’, sendo a amostra com maior
pontuacdo para “possivelmente ndo compraria”. Ja os biscoitos com 20% de

incorporagéo, obtiveram uma melhor avaliagdo pelos consumidores, com um maior
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indice para o parametro “possivelmente compraria”, indicando a boa aceitabilidade
entre 0s biscoitos com adicdo da farinha de uva por parte dos consumidores,
mostrando assim, que os biscoitos com adi¢cdo da farinha do residuo da uva tem
potencial para serem comercializados, visto houve uma boa aceitacdo entre os

provadores.

Figura 2. Valores médios da intencdo de compra dos consumidores em relacéo aos

biscoitos avaliados.

Intencao de compra

alvez comprasse, talvez ndo comprasse

Possivelmente ndo compraria

0 10 20 30 40 50 &0

Controle mBiscoito 20% @ Biscoito 30%

Resultados expressos como média + desvio padréo; médias seguidas das mesmas letras, nao diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; Escala de 5 pontos variando de certamente
compraria (5) a certamente ndo compraria (1).

4 CONCLUSAO

A farinha do residuo da uva Tempranillo apresentou-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira. Além disso, a utilizacdo da farinha do residuo
da uva aumentou significativamente os conteudos de capacidade antioxidante e
fendlicos totais nos biscoitos elaborados, trazendo propriedades nutracéuticas a este
produto da panifica¢do. Os biscoitos elaborados com 20% e 30% de farinha do residuo

de uva em sua composicdo apresentaram resultados satisfatorios para todos os
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parametros analisados. Contudo, foi o biscoito com 20% de farinha do residuo da uva

gue foi mais aceito pelo consumidor.

Assim, a analise dos resultados nos mostra que a adicao da farinha do residuo
da uva Tempranillo nos biscoitos, aumentou seu valor nutricional e econdmico, Vvisto
gue o residuo da uva tem baixo valor comercial e seu uso na elaboracgéo de biscoitos
pode ser uma alternativa para agregar valor a este residuo da inddstria vitivinicola e

fornecer novos produtos para o mercado consumidor.
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APENDICE A - Ficha de avaliacdo

Nome: Data: / /
Amostra:

1- Vocé esta recebendo uma amostra codificada de ‘Biscoito’. Por favor, observe o biscoito. Em seguida, avalie o quanto vocé
gostou ou desgostou da APARENCIA da amostra e atribua uma nota para ela, marcando com um trago na escala abaixo a
posi¢do que melhor indica sua opinido. Vocé pode marcar o traco em qualquer lugar da escala, CRUZANDO A LINHA.
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2- Entdo, em seguida, avalie o quanto vocé gostou ou desgostou do COR da amostra ¢ atribua uma nota para ela, marcando
com um trago na escala abaixo a posi¢do que melhor indica sua opinido.
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3- Finalmente, prove de novo o biscoito e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou de sua TEXTURA, atribuindo uma nota
para cla, marcando com um trago na escala abaixo a posi¢ao que melhor indica sua opinido.
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4- Finalmente, prove de novo o biscoito ¢ avalie o quanto vocé gostou ou desgostou de scu SABOR, atribuindo uma nota para
ela, marcando com um trago na escala abaixo a posi¢do que melhor indica sua opinido.
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5- Na sequéncia, por favor, observe, cheire e prove o biscoito. Em seguida, avalie o quanto vocé gostou ou desgostou da
IMPRESSAO GLOBAL da amostra (aparéncia, cor, textura ¢ sabor) ¢ atribua uma nota para cla, marcando com um trago na
cscala abaixo a posi¢do que melhor indica sua opinido.
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5. Agora que vocé ja avaliou a aceitagdo do “Biscoito”, indique com um “x” utilizando a escala abaixo o
grau de certeza com que vocé compraria ou ndo compraria esse produto caso ele estivesse a venda.

) Certamente compraria

) Possivelmente compraria

) Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
) Possivelmente ndo compraria

) Certamente ndo compraria
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