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A uva apresenta diversas substancias relacionadas a importantes atividades biologicas,
dentre elas, os polifendis. Apos o processamento da uva, para producéo de suco, grande parte
da fruta torna-se residuo que podera ser descartado incorretamente. A partir desse residuo a
farinha de semente de uva e farinha de casca de uva séo produzidas, com o intuito de agregar
valor nutricional ao produto final aos quais sdo adicionadas, visto que tem alto teor de
compostos de fibras e antioxidantes. Atualmente, a sociedade encontra-se em um processo de
retorno as suas origens, resgatando valores como 0 prazer a mesa € o respeito a alimentacéo.
Desta forma, torna-se importante explorar subprodutos de vinicolas, permitindo assim agregar
valor ao residuo industrial organico, contribuindo com o meio ambiente e com a saude dos
consumidores. Nesse sentido, o trabalho propds o desenvolvimento de produtos alimenticios
tipo almbndegas organicas a base de batata doce enriquecidos com farinha de semente de uva
ou farinha de casca de uva, bem como analisar a aceitabilidade sensorial, intencdo de compra e
preferéncia dos produtos. Foram utilizadas, como matérias-primas, batata doce (Ipomoea
batatas) (92,17%), proveniente da agricultura orgénica, farinha de linhaca dourada (Linum
usitatissimum L.) (4,61%) e sal de ervas (0,92%). As almdndegas foram moldadas e
padronizadas com, aproximadamente, 20 gramas cada unidade, sendo empanadas em farinha
de linhaca dourada, de modo que ndo fosse possivel constatar diferencas visuais entre os dois
produtos, e colocadas em forno pré-aquecido a 150 °C por 20 minutos. Foram obtidas duas
formulactes, as quais foram denominadas FS (adicdo de 2,3% farinha de semente de uva) e FC
(adicao de 2,3% farinha de casca de uva). Foi aplicado um questionario quantitativo-descritivo
com uma amostra de conveniéncia composta por 49 provadores que foram submetidos a um
teste afetivo de aceitabilidade avaliando atributos de cor, textura, sabor e aparéncia (escala
hedbnica de 9 pontos). A composicdo nutricional dos produtos elaborados foi calculada através
de tabela de composicdo quimica validada e dados informados pelo fabricante das farinhas,
sendo avaliados os seguintes nutrientes: carboidratos, fibra alimentar total, gordura saturada,
gordura trans, gordura total, proteina e valor calérico, além da andlise dos antioxidantes
resveratrol, epicatequina, catequina, rutina, acido clorogénico, acido galico e quercetina. Os
avaliadores expressaram sua vontade de comprar o produto através de escala de intencdo de
compra estruturada verbal, marcando aopgdo “sim” ou “ndo” para cada amostra avaliada, além
disso, indicaram a amostra preferida. Para a analise estatistica, foi realizada a avaliagao
descritiva e frequéncia e percentual para varidveis categoricas. Nacomparacdo de médias entre
grupos foi aplicado o teste t pareado de Student e, para analise das frequéncias, o teste do y2,
(5% de significancia). O trabalho foi aprovado por comité de Etica em Pesquisa. Obtiveram-se
produtos com baixo teor de gorduras totais, ndo contendo gorduras saturadas, transe colesterol,
com baixo teor de sddio, além de apresentar alto contetdo de fibras alimentares e presenga dos
antioxidantes avaliados. Na analise sensorial 84,65% dos provadores indicaram médias de
indice de aceitacdo superior a7 (gostei regularmente) para a amostra FS e 80,1% para a amostra
FC, indicando o grande potencial da adicdo dos subprodutos do suco de uva. As almondegas
obtiveram boa aceitacdo em todos os atributos, sendo o produto enriquecido com farinha de
semente de uva o0 mais aceito organolepticamente (média=7,61), sendo que o produto
enriquecido com farinha de casca de uva obteve média=7,37. Na avaliacdo da intencdo de
compra, Vverificou-se que 89,8% (n=44) dos avaliadores referiram que comprariam a amostra
FS e 65,3% (n=32) comprariam a amostra FC. Ja na analise da preferéncia entre as amostras,
59,2% (n=29) preferiram a amostra FS. Os resultados obtidos demonstram aceitagdo, pelos
julgadores, dentre todos os atributos avaliados, tornando-os com viabilidade comercial.



