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RESUMO

A crescente demanda por alimentos benéficos & saddempanhada pela preocupacado por processos
que gerem baixo volume de residuos sélidos, ou pyoporcionem seu reaproveitamento. Este
trabalho propbe a elaboracdo de farinha de bagacovd para a formulacdo de biscoitos, como
alternativa de utilizacdo do grande volume destédu® gerado pela industria vitivinicola. A farinha
de bagaco de uva foi obtida através da moagem dacbaseco e, posterior, padronizagao
granulométrica. Ja a farinha integral de aveiaavas da moagem da aveia em flocos. Para a
elaboracéo dos biscoitos foram utilizadas trés dtegdes com diferentes percentuais de substituicao
da farinha de trigo por farinha de bagaco de ukaieha integral de aveia, que foram denominadas de
formulacdes A, B e C com 30%, 40% e 50% de sulpsity respectivamente. Os biscoitos foram
submetidos a analise sensorial e teste de intatec&@ompra, onde os resultados demonstraram que as
amostras ndo diferiram significativamente (p<0,@p8ya os atributos crocancia e caracteristicas
globais, diferindo apenas quanto ao sabor, ondenaufacéo A obteve escore médio maior, diferindo
significativamente da formulacdo C. Os julgadoremanstraram intencdo de compra para todas as
formulacdes, ndo havendo diferenca significativimeeastas (p<0,05). Os biscoitos apresentaram boa
aceitacao e intencdo de compra, demonstrando ogxaitelo uso do bagago de uva como ingrediente
alternativo na producdo de biscoitos, sendo aprelgi®do s6 por suas caracteristicas sensoriais
agradaveis, como também por ser uma alternativ@aj@oveitamento de um produto normalmente
descartado.

Palavras-chave:Farinha de bagaco de uva, produgéo de biscododlese sensorial.
1 INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos seguros e qganiralgum beneficio a salde
vem sendo fortemente acompanhada pela busca porssas limpos de producdo, uma vez
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que o tratamento dos residuos sélidos e liquidessgw gerados acarreta custos cada vez
maiores para a industria de alimentos. Esse émdamsndustria vinicola, que responde por
um volume substancial de residuos organicos sélidldsagaco de uva, como subproduto,
representa aproximadamente 20% das uvas colhidda€KENBACH, 2008). A aveia tem
recebido grande atencdo por parte de médicos,cimmistas, consumidores e entidades
reguladoras devido ao seu teor e qualidade deassfddimentares. A composi¢ao quimica e a
gualidade nutricional da aveia sdo relativamentasak¢ superiores a dos demais cereais
(GUTKOSKI et al., 2007).

Uma alternativa que vem crescendo desde o inicidédada de 1970 consiste no
aproveitamento de residuos (principalmente castmasgrtas frutas como matéria-prima para
a producdo de alguns alimentos perfeitamente passile serem incluidos na alimentacao
humana (ISHIMOTO et al., 2007).

A utilizacdo de farinhas mistas expandiu-se, sertifizada na fabricacdo de biscoitos,
ja que este € altamente aceito e consumido pobgesie todas as faixas etarias e classes
sociais. Um produto com tais caracteristicas, atiaa sua enorme diversidade apresenta-se
COmo uma nova opg¢ao para o estudo de diferentes die farinhas (KOPPER et al., 2009).
Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amasséme cozimento conveniente de massa
preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadasio, e outras substancias alimenticias
(BRASIL, 1978).

Este trabalho teve como objetivo propor uma alteraade utilizacdo de parte do
volume de residuos gerados pela industria do viatnayés de producéo de farinha a partir do
bagaco de uva, para elaboracdo de biscoitos costitsufbes parciais da farinha de trigo
pelas farinhas de bagaco de uva e integral de,av&a como verificar a aceitacdo sensorial e

intencdo de compra destes.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas como matérias-primas, farinhaegrdal de aveia produzida na

industria de processamento de aveia Saboreal Gareslimentos Ltda, de Ajuricaba - RS e
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farinha de bagaco de uwdifis viniferg preparada na Agroindustria do IFRS - Campus Bento
Goncalves, o qual foi previamente seco em estufaarculacdo de ar a 45°C, até atingir a
umidade indicada para a producdo de farinhas (148 po méximo e padronizado
granulometricamente através do processo de moagemmeio de um moinho rotor. Os
demais ingredientes utilizados para a elaborag&dscoitos foram adquiridos no comércio
local.

As formulacdes com diferentes percentuais de suigsio da farinha de trigo foram
denominadas A, B e C. Para o preparo dos biscoitosalmente, as farinhas foram
misturadas (mix) e homogeneizadas nas propor¢cdesids na Tabela 1. Ja os biscoitos,

foram elaborados seguindo a formulacéo da Tabela 2.

Tabela 1.Proporgdes e percentuais de farinha de trigoaaéagaco de uva.

% Farinha de

Formulacdes Trigo Aveia Bagaco de uva
A 70 15 15
B 60 20 20
C 50 25 25

Tabela 2.Ingredientes e quantidades utilizadas na elabomggbiscoitos.

Ingrediente Quantidade
Mix de farinhas 5009
Amido de milho 1509
Fermento quimico 15¢g
Aclcar mascavo 200g
Agucar cristal 1509
Ovos 3 unidades
Margarina 80% de lipideos 1509

Para o preparo da massa, inicialmente foram mbdmvos, o aclcar e a margarina,
em batedeira (marca Britania), por 5 minutos ousaébter um creme homogéneo. Ao

creme, adicionaram-se aos poucos, 0s mix de fagnidermento, até a homogeneidade da
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massa. Posteriormente, os biscoitos foram moldadwsdronizados - em torno de 5 cm de
diametro e 0,5 cm de espessura - e assados emiholustrial a temperatura de 180°C por,
aproximadamente 17 minutos.

A analise sensorial foi realizada com 80 julgadanéo-treinados, sendo aplicado o
teste de aceitabilidade nas amostras de biscotios substituicbes parciais da farinha de
trigo, de acordo com a NBR 12994 (ABNT, 1993). #ithizada escala hedonica de 9 pontos
(1- detestei a 9 - adorei), avaliando os atribstd®or, crocancia e avaliacdo global. Também
foi aplicado o teste de intencdo de compra, pasladredonica de 5 pontos (1- certamente
nao compraria a 5- certamente compraria).

O experimento seguiu um delineamento inteiramerasualizado. Os resultados
obtidos na avaliagdo sensorial foram analisadcgtigtitamente por Analise de Variancia
(ANOVA), com o auxilio do programa Excel 20Mi¢rosoft Office 2007) e aplicado o teste

Tukey ao nivel de 5% de significancia entre as agdi

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram produzidos os biscoitos das formulagcbes A,e BC, sendo que estes
apresentaram caracteristicas proprias, como ponmgre a coloracdo mais escura devido a
adicao da farinha de bagaco de uva e aroma cdsticieiagradavel.

Os escores médios obtidos no teste de aceitatglida avaliacdo sensorial das trés
formulacdes de biscoitos estdo descritos na Tébelalemonstram que a formulacdo C foi
menos aceita quanto ao atributo sabor, diferingioifstativamente (p<0,05) da formulagéo A
gue obteve os melhores resultados. A formulacaaddifereriu significativamente (p <0,05)
das demais.

Quanto a crocancia e avaliacdo global dos bissoitmlas as formula¢des foram bem
aceitas pelos julgadores, ndo diferindo significatiente entre si (p<0,05), ou seja, 0s
julgadores nao identificaram diferencas significadi entre as amostras em relacdo a estes
atributos.

Santos et al. (2010) encontraram resultados orsiaos deste trabalho, onde em
analise sensorial de biscoitos de chocolate arpatincorporacéo de fécula de mandioca e
albedo de laranja, obtiveram as seguintes médias qsmatributos aparéncia (5,59 — 5,81),

textura (6,2 — 6,67) e impresséao global (6,3-6Ada, os resultados da analise sensorial em
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utilizacdo tecnolégica da farinha de bocailva nab@iacdo de biscoitos tipo cookie
(KOPPER et. al., 2009) para aceitacao sensoriahfate 6,14 a 6,58, valores menores aos do
presente trabalho.

Tabela 3. Médias e desvio padrdo obtidos para cada atribat@valiacdo sensorial dos

biscoitos de aveia e uva.

Atributo
Formulacao Sabor Crocancia Global
A A7,23+1,3% A 7,56+1,13F B 7,3+1,05
B A 6,73+1,4G° A 7,55+1,05 A 6,94+1,27
C A 6,53+1,4 B 7,54+1,08 B 6,86+1,3C"

*Resultados expressos como média + desvio padrédias seguidas de mesmas letras mailsculas, re hab diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey (<0,05), par@ mesma amostra.

**Médias seguidas de mesmas letras minUsculas lna&onao diferem entre si estatisticamente pealie tBe Tukey (<0,05)
para um mesmo atributo.

De acordo com Fasolin (2007), outros trabalho$izeetos com diferentes tipos de
biscoitos tém demonstrado forte tendéncia das triddse pesquisadores em promover o
enriquecimento de biscoitos. Segundo Santucci .e{(28l03) a mistura de farinhas nao
convencionais com a farinha de trigo, melhora dida@e nutricional de biscoitos e pode,
até, melhorar sua palatabilidade, tornando-os aw@gos pelos consumidores.

Para o teste de intencdo de compra, os julgad@@siemonstraram preferéncia por
nenhuma das amostras, pois os resultados obtidodife@iram significativamente (p<0,05),

conforme Tabela 4.

Tabela 4 Médias e desvio padrdo obtidos no teste de iatere compra na avaliacdo
sensorial dos biscoitos de aveia e uva.
Formulacdo A B C

Intengdo de compra 3,95+0,83 3,7+1,08% 3,64+0,94%

*Resultados expressos como média * desvio padrédiasi seguidas de mesmas letras mailsculas neelimi@isculas na
coluna, nao diferem estatisticamente pelo tesfeuétey (<0,05).
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Conforme os escores demonstrados na Tabela 4,isoeitbs apresentaram boa
intencdo de compra pelos julgadores, pois suass rfataram entre 3,6 e 3,9 (p<0,05),
representando as legendas talvez comprasse/taleezomprasse e possivelmente compraria,
respectivamente.

De acordo com os resultados, os biscoitos elabsragresentaram boa aparéncia, boa
aceitacado sensorial e intencdo de compra, sendivpbsealizar a substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de bagaco de uva na producatesleEstes resultados demonstraram o
potencial de aproveitamento do bagaco de uva pdes@nvolvimento de biscoitos a partir da
farinha deste bagaco, constituindo uma nova prapoeata seu reaproveitamento, tanto em
termos econdbmicos quanto sustentaveis, pois aslegaguantidades de residuos gerados

pelas vinicolas apresentam sérios problemas dezamagem ou eliminagéo.

3 CONCLUSAO

O bagaco de uva pode ser aproveitado como matémapaternativa para a
elaboracdo de produtos diferenciados com caratitagssensoriais agradaveis. A andlise
sensorial demonstrou que os percentuais menoreshd¢ituicdo foram os mais bem aceitos

pelos julgadores dentre todos os atributos avasiado
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