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RESUMO

A vitivinicultura € uma das principais atividades megido da Serra Gaucha, mas gera e descarta um
grande volume de residuos solidos, dos quais a paite é bagago. Assim, com a crescente demanda
por alimentos saudaveis, praticos e nutritivos i eoperspectiva de reaproveitamento do bagaco de
uva, este trabalho teve por objetivo elaborar féagiies de barra de cereal, substituindo & uva passa
comumente empregada pelo bagaco de uva. O prepdvagaco de uva e processamento das barras
de cereais foram realizados no setor de panificdedagroindustria e Laboratério de Alimentos do
IFRS - Campus Bento Goncgalves. As sementes e @s fimlam separados e eliminados. O material
restante foi seco em estufa, com temperatura maxien®0°C, por aproximadamente 30 horas,
resfriados, embalados hermeticamente e resfriagos momento de producdo das barras de cereal.
Foram elaboradas as formulagces A (padréo), B (@%ubstituicdo) e C (100% de substituicdo), as
guais foram submetidas & analise sensorial porufadores ndo-treinados a fim de avaliar os
atributos aparéncia, sabor, textura e qualidaddagldoem como sua inten¢cdo de compra. Os
resultados da analise sensorial e teste de intafee@ompra demonstraram que a formulacéo B foi a
de melhor aceitabilidade pelos julgadores, podendagaco de uva ser utilizado como matéria-prima
alternativa viavel para o aproveitamento dessersdofo na elaboracdo de barras de cereais.

Palavras-chave:Vitivinicultura, aproveitamento de residuos e m®dsensorial.
1 INTRODUCAO

No Brasil, o desperdicio de alimentos ocorre despgeducdo até sua comercializagdo
e utilizagdo, podendo chegar a 64% de perda emaadaleia. O estudo para utilizagéo de
produtos e/ou subprodutos de pouca ou nenhumaagiio comercial/industrial, ou até

mesmo dos residuos industriais servem como base fpanmulacdo de novos produtos
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(TORRES, 2009). A crescente demanda por alimenegares vem sendo fortemente
acompanhada pela busca por processos limpos degmdo que acarreta para as industrias
de alimentos custos cada vez maiores para o tratami®s residuos liquidos e soélidos
gerados. Esse é o caso da industria vinicola, gqasp&nsavel por um volume substancial de
residuos organicos solidos, dentre eles, o bagacovd que representa aproximadamente
20% das uvas colhidas. Os principais subprodutosgirdicacdo sédo separados durante as
etapas de esmagamento e prensagem das uvas e peguasas quantidades desses residuos
sao valorizados ou aproveitados (ROCKENBACH, 200Bgsse modo, produtores e
indUstrias da area vinicola enfrentam o problemalesrarte da biomassa residual, onde a
maior parte € o bagaco (CATANEO et al., 2008).

Devido ao aumento do interesse da populacdo pmeatos naturais, a industria de
alimentos se direciona para a elaboragcdo de predutos nutritivos que tenham um bom
aporte de carboidratos, proteinas, vitaminas, misee fibras, além de propriedades
fisiologicas benéficas. Com isso, a associacae drarra de cereais e alimentos saudaveis €
uma tendéncia ja documentada no setor de alimeotagje beneficia o0 mercado destes
produtos (FREITAS; MORETTI, 2006). Neste contextmm a crescente busca por
alimentos saudaveis, praticos e nutritivos, tenalovesta o reaproveitamento do bagacgo de
uva, muito comum na regido da serra gaucha fozestd esta pesquisa que teve por objetivo
elaborar formulagcbes de barra de cereal, com ituibab parcial e total das uvas passas
comumente utilizadas e avaliar as caracteristicganolépticas e intencdo de compra.sua
aceitabilidade e intencdo de compra. As formulagdaboradas foram submetidas a teste

sensorial a fim de

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foi utilizado bagaco de uva tinta, da espédits vinifera variedadeCabernet

Sauvignonda safra 2010. Os demais ingredientes utilizgdwa a formulacdo das barras

de cereais foram adquiridos no comércio local.
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O preparo do bagaco de uva foi realizado nos #éboos de alimentos e agroindustria
IFRS - Campus Bento Goncalves. Inicialmente as stmee talos foram separados
manualmente das cascas, com auxilio de uma pimgss, A material resultante foi submetido
ao processo de secagem em estufa com circulacaofdecada, conforme recomendado por
Ishimoto (2008) com temperatura maxima de 50°Cuatédade de no maximo 25% p/p.
Posteriormente, o material foi resfriado, embalbdometicamente e armazenado a 4°C até o
momento de producéo das barras de cereais.

A formulagédo padrao (A) das barras de cereaislitida a partir de Gutkoski et al.
(2007), utilizando 70% de ingredientes secos e 3@8o0 agentes ligantes, conforme
apresentado na Tabela 1. Com intuito de adicioraagaco de uva a barra de cereais, o teor
de 3% de uva passa descrito na formulacdo, foititwi® parcialmente e completamente
(Tabela 2).

Tabela 1.Formulacéo padréo (A) de barras de cereais

Ingrediente Porcentagem

Aveia em flocos 23
Farelo de aveia 10
Farinha de aveia 10
Flocos de arroz 8
Gergelim 5
Maltodextrina 7
Lecitina de soja 0,2
Fruta desidratada (uva passa) 3
Gelatina hidrolisada 3,7
Acido citrico 0,04
Aroma natural de baunilha 0,1
Total de ingredientes secos 70
Glicose de milho 10
Acucar mascavo 5
Sorbitol 15
Total de agentes ligantes 30

Fonte: Gutkosket al. (2007)

Tabela 2.Percentual de uva passa e bagaco de uva nas &gdesl|

Formulacao Uva passa (%) Bagaco de uva (%)
A 100 0
B 50 50

C 0 100
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O processamento das barras de cereais foi mamealizado conforme indicado por
Gutkoski et al. (2007). A analise sensorial damfdacbes A, B e C de barras de cereais foi
com sessenta julgadores nao-treinados, escolh@la@saso, de ambos os sexos, com idades
entre 14 e 58 anos. Foi aplicado o teste de aéeitapm escala ndo-estruturada de 9 cm,
onde aos extremos haviam os termos “desgostei ssinid” e “gostei muitissimo”. Os
atributos determinados para serem avaliados fonaanéacia, sabor, textura e qualidade
global e tiveram como finalidade analisar as carésticas e a aceitacdo de cada amostra (A,
B e C). O teste de intencdo de compra foi aplicanlavés da utilizacdo de uma escala
estruturada de 5 pontos. Os resultados obtidosnf@abmetidos a anélise de variancia
(ANOVA), com emprego do software Sisvar® Versio3,Build 75 (FERREIRA, 2010) e
nos modelos significativos as médias comparada® emtpelo Teste de Tukey a 5% de

significancia (R0,05).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 3, observa-se que hougeedga significativa entre as trés
formulacdes para todos os atributos, exceto pampaéncia. Assim, 0s resultados da
avaliacdo sensorial apresentados demonstram quenaulécdo padrdao (A) nao diferiu
significativamente das formulac¢des B e C na ap@&aénuicando que o bagaco de uva teve
boa aceitagédo visual pelos julgadores. Quanto routd sabor, a formulacdo B apresentou
média superior as demais e foi estatisticamental igiformulacdo A. Porém, a amostra C
diferiu significativamente das demais formulacd®® (B). Com relacdo a textura e qualidade
global, a formulagdo A néo diferiu significativanemas demais, porém as formulacdes B e
C foram estatisticamente diferentes entre si. Adiaséencontradas foram superiores para a
formulacédo B, seguidas da A e da C.

Torres (2009) incorporou ingredientes regionagmifjapos e sementes de jaca) em
proporcdes de 5, 10 e 15 %, substituindo o farelawkia da formulacdo base. Ja& Carvalho
(2008) adicionou casca de abacaxi cozida e po steacde abacaxi em barras de cereais. De
acordo com Matsuura (2005), é necessario cuidadomdinacdo dos varios ingredientes da
formulacado, de forma a garantir que eles se congslegm mutuamente em relacdo ao sabor,

textura e propriedades fisicas, particularmentgpomto de equilibrio da umidade relativa.
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Assim, essa pode ser uma possibilidade de jugifecpara as médias dos atributos ndo terem

atingido notas proximas a maxima (9,00 — gostetisgimo).

Tabela 3.Valores médios obtidos para cada atributo na angéiasorial de barras de cereais

Formulacao Atributo sensorial
(%) . Aparéncia Sabor Textura Qualidade Global
A (0%) 486" 5,06' 4,34° 4,86°
B (50%) 5,42 5,38 4,76 5,15
C (100%) 4,70 4,17 3,72 4,29

* Teor de substituicdo da uva passa pelo bagagwvale
** Médias seguidas pela mesma letra na colunaseatiferem estatisticamente pelo teste de Tuké& dé&significancia.

A analise sensorial das barras de cereais apoesestultados semelhantes aos
encontrados por Freitas; Moretti (2006) na avabagensorial de trés formulagdes de barras
de cereais funcionais sabor banana, onde obtivpeam os atributos aparéncia (4,0 — 6,0),
sabor (5,1 — 6,4), textura (4,1 — 6,4) e impresgiabal (4,7 — 6,1). Ainda, conforme os
resultados de Brito et al. (2004) em barras deat®i@seiras, as notas para aparéncia (4,2 —
6,6), textura nao oral — firmeza (3,0 — 6,0) e wiaale global (6,1 — 6,9) mantiveram-se
préximas as encontradas neste trabalho.

Neste estudo, as médias para todos os atributdgdes foram superiores para a
formulacdo B, com 50% de substituicdo de uva ppssadbagaco de uva, indicando que a
incorporagdo de bagaco de uva em barras de cenesis, proporcéo, foi bem aceita pelos
julgadores. Os resultados obtidos sobre a intededmmpra estdo apresentados na Figura 1.
A formulacdo B obteve maior percentual de respo$ds3%) no nivel 4 da escala,
correspondente a “possivelmente compraria” e o ragumaior percentual foi no nivel 3
(talvez comprasse/talvez ndo comprasse) com 26 8%respostas. Deste modo, para a
formulacdo B das barras de cereais, contando gadates indecisos, 0s que possivelmente e
certamente compraria, somam-se 78,3% do total tgadares, sendo a mais aceita,

igualmente aos resultados da analise sensorial.
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Intencdo de compra

33,30%

3 TR 35% Formulagio A
) 0

25% ® Formulagdo B

W Formulagdo C
38,30%

21,70%

13,30%

5 13,30%
6,70%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00%

Figura 1. Intencdo de compra para as barras de cereai®rianente ndo compraria, 2 -
possivelmente ndo compraria, 3 - talvez compradse#t ndo comprasse, 4 - possivelmente
compraria e 5 - certamente compraria

3 CONCLUSAO

ApoOs passar pelo processo de secagem e separa@erdantes, o bagaco de uva
pode ser utilizado como matéria-prima na elaborag@obarras de cereais, sendo uma
alternativa viavel para o aproveitamento dessersdbio.

Pela avaliacdo sensorial e teste de intencdo dereoanformulacéo B, com 50% de

substituicdo da uva passa pelo bagaco de uvad®inaelhor aceitabilidade pelos julgadores.
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