UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ELABORACAO DE BISCOITO INTEGRAL TIPO COOKIE COM A UTILIZACAO
DE FARINHA EXTRAIDA DO BAGACO DE UVA

Vagner Faller Bauer

Porto Alegre
2014



Vagner Faller Bauer

ELABORACAO DE BISCOITO INTEGRAL TIPO COOKIE COM A UTILIZACAO
DE FARINHA EXTRAIDA DO BAGACO DE UVA

Trabalho de conclusdo de curso de Graduacéo
apresentado ao curso de Engenharia de Alimentos
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
como requisito parcial para obtencdo do titulo de
Engenheiro de Alimentos.

Orientadora: Prof.2 Dra. Elizangela Gongalves de
Oliveira

Porto Alegre
2014



Trabalho de Conclusado de Curso

ELABORACAO DE BISCOITO INTEGRAL TIPO COOKIE COM A UTILIZACAO
DE FARINHA EXTRAIDA DO BAGACO DE UVA

Vagner Faller Bauer
Conceito Final:

Aprovado em / /

Prof.2 Dra. Elizangela Goncalves de Oliveira
ICTA-UFRGS
Orientadora

Prof. Dr. Rafael Costa Rodrigues Msc. Natélia Guilherme Graebin
ICTA-UFRGS ICTA-UFRGS



AGRADECIMENTOS

Aos meus pais, Vitor Hugo Bauer e Solange Rejane Faller, pela forma que me
educaram.

A minha namorada, Patricia Carrion Magno, pelo seu companheirismo e carinho.

Aos professores do ICTA, em especial minha orientadora, Elizangela Gongalves de
Oliveira, pela dedicacéo e apoio fornecido para realizacéo desse trabalho.

Ao coordenador do curso de Engenharia de Alimentos, Rafael Costa Rodrigues, pelo
empenho em solucionar inUmeros desafios que surgiram nesta caminhada.

Aos meus amigos da Universidade Federal de Santa Catarina, onde tive o prazer de
iniciar essa jornada.

Aos meus amigos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, pelos momentos
de diverséo que vivenciamos.

Aos colegas da Neugebauer, pela oportunidade do meu primeiro emprego.
Aos colegas da ambev, pelo enorme aprendizado adquirido durante o terceiro turno.

A CAPES e ao IIE, pelo auxilio financeiro que possibilitou um ano de intercambio
académico nos Estados Unidos.

Aos colegas da Cargill, pela oportunidade da realizacdo de estagio no exterior.

Ao Instituto de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos e a UFRGS, pela qualidade de
ensino.



“Eu gosto do impossivel porque la
a concorréncia € menor”

Walt Disney



RESUMO

A demanda por produtos com propriedades benéficas a saude é crescente
nos ultimos anos. Alinhado a este cenério, cresce também o interesse das
indUstrias em aproveitar os subprodutos gerados nos diferentes processos,
diminuindo assim custos e reduzindo o impacto ambiental. Com isso, 0 presente
trabalho realizou a elaboracdo de um biscoito tipo cookie através do estudo de trés
formulagcdes com substituicdo parcial da farinha integral por farinha de bagaco de
uva, que além ser um subproduto pouco aproveitado pela industria vitivinicola € uma
otima fonte de antioxidantes naturais, e pela farinha de linhaca, que é uma 6tima
fonte de fibras. As substituicbes foram realizadas em trés proporcdes diferentes. As
formulagbes foram posteriormente avaliadas sensorialmente através dos seguintes
atributos: cor, aparéncia, aroma, textura, sabor e aceitacdo global. Além disso, foi
realizado o teste de ordenacado de preferéncia. Os resultados obtidos demonstraram
gue a formulacdo com maior indice de aceitacdo na analise sensorial foi a F2, cuja
composicao foi de 5 % farinha de bagaco de uva e 10 % farinha de linhaca. No
entanto, todas as formulagcbes apresentaram indice de aceitacdo (IA) superior a
70 %.

Palavras-Chave: Uva; Subproduto; Farinha; Biscoito.



ABSTRACT

The demand for products with benefic properties to health has been
increasing over the last years. Along with this scenario, grows the industry interest in
taking advantage of by-products generated in different processes, thereby lowering
costs and reducing environmental impact. Thus, the present study carried out the
development of a cookie through the study of three formulations with partial
replacement of the whole flour by grape pomace flour, which besides being a by-
product hardly tapped by the wine industry is a great source of natural antioxidants,
and the flaxseed meal, which is a great source of fiber. Substitutions were made at
three different ratios. The formulations were then submitted to the sensory analysis
through the following attributes: color, appearance, aroma, texture, flavor and overall
acceptability. Furthermore, it was performed a sorting preference test. The results
showed that the formulation with higher acceptance rate in the sensory analysis was
F2, with composition of 5 % grape pomace flour and 10 % flaxseed meal. However,

all formulations presented acceptance index (Al) greater than 70 %.

Key Words: Grape; By-product; Flour; Cookie.
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1 INTRODUCAO

O crescente consumo de alimentos processados em detrimento de alimentos
naturais, que sdo naturalmente ricos em fibras, vitaminas e minerais, tem levado a
um aumento significativo no nimero de casos de doencas cronicas (diabetes,
obesidade, doencas cardiovasculares, entre outras) em populacbes nos grandes
centros urbanos. Tendo em vista esse cenario, a elaboracdo de farinhas mistas a
partir de subprodutos industriais tem se mostrado como uma excelente alternativa
para o enriquecimento de produtos que possuem um alto consumo e alta aceitacao
dentro da populagcdo (SANTANA et al., 2011).

Dentre os diferentes tipos de farinhas, a farinha de bagaco de uva vem
ganhando destaque nos ultimos anos, sendo alvo de inlUmeras pesquisas. Segundo
Ishimoto et al. (2007), o aproveitamento de residuos de frutas, principalmente as
cascas, como matéria-prima para a producéo de alguns alimentos é uma alternativa
gue vem crescendo desde os anos 70. No caso da industria vitivinicola, estima-se
gue o bagaco, que consiste da casca, semente e talo, corresponde a
aproximadamente 20 % das uvas colhidas. No Brasil, grande parte desse bagaco &
tratado como subproduto de baixo valor, sendo destinado muitas vezes para a racéo
animal, além de ser destinado para producao de acido tartarico, etanol e fertilizantes.
(MONRAD et al., 2010; ROCKENBACH et al., 2011). No entanto, esse subproduto
possui uma grande quantidade de compostos fendlicos, como as antocianinas, que
possuem propriedades antioxidantes e antibacterianas (HO; RAFI; GHAI, 2010).

Além da farinha de uva, pesquisadores tém demonstrado grande interesse
sobre o crescente consumo de linhacga na Ultima década. Esse interesse deve-se ao
fato dela possuir combinacfes funcionais, como o &cido linoleico, lignana e fibras.
Dentre os beneficios da adicdo de farinhas de oleaginosas em produtos de
panificacdo, esta a melhora da qualidade proteica e o0 aumento do valor nutricional
(BRASIL et al., 2014).

Segundo El-Dash e Germani (1994), o biscoito é um excelente produto para o
estudo do uso de farinhas mistas, visto que sdo amplamente aceitos e consumidos
por pessoas de qualquer faixa etaria. Além disso, possui uma longa vida de
prateleira, o que permite sua producdo em grande escala e possibilita uma larga
distribuicdo. Tais vantagens apresentam-se como uma nova alternativa para a

elaboracdo de diferentes tipos de farinhas, possibilitando o aumento das
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propriedades tecnoldgicas e funcionais dos biscoitos produzidos a partir destas
farinhas (KOPPER et al., 2009).

Portanto, o presente trabalho tem como objetivo a producdo de um biscoito
tipo cookie a partir da utilizagdo de um mix de farinhas (farinha integral, farinha de
uva e farinha de linhaga), agregando assim valor nutricional ao produto e garantindo

a sua aceitacdo por parte dos consumidores através da analise sensorial.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar um biscoito integral tipo cookie através da substituicdo parcial da
farinha integral por farinha de linhaca e farinha de uva, obtida através dos

subprodutos da industria vitivinicola (bagaco de uva).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar a farinha de uva a partir do subproduto proveniente da vitivinicultura,
e Aplicar trés diferentes mix de farinhas na producéo do biscoito;
e Realizar analise sensorial do produto final através de teste de aceitacéo e

preferéncia.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 UVA E A INDUSTRIA VITIVINICOLA

A exploragdo vitivinicola no Brasil € uma atividade bastante antiga, com
registros histéricos que datam do século XVII. Porém, foi somente a partir do ano de
1930, com a chegada dos colonizadores italianos, que o cultivo da uva foi
intensificado, principalmente nos estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina
(ROSSIER e LOSSO, 1997).

Atualmente a producéo de uvas e vinhos esta concentrada nas regides Sul,
Sudeste e Nordeste, sendo uma importante atividade para a sustentabilidade da
pequena propriedade no Brasil. Conforme observa-se na Tabela 1, no ano 2012
houve uma pequena reducéo na producdo de 0,52% em relacdo ao ano de 2011. A
maior queda percentual ocorreu no Parana (-32,86%). A Bahia, pelo quinto ano
consecutivo também apresentou queda na producdo (-4,80% no ano de 2012
guando comparado a producédo de 2011). Pernambuco foi o estado brasileiro que
apresentou maior crescimento, 7,71% em relacdo ao ano de 2011. O Rio Grande do
Sul, maior produtor de vinhos e uvas do pais, apresentou um crescimento de 1,29%
na producédo de uvas (MELLO, 2013).

Tabela 1. Producéo de uvas no Brasil, em toneladas.

UF 2008 2009 2010 2011 2012
PE 162.977 158.515 168.225 208.660 224.758
BA 101.787 90.508 78.283 65.435 62.292
MG 13.711 11.773 10.590 9.804 10.107
SP 184.930 177.934 177.538 177.227 176.902
PR 101.500 102.080 101.900 105.000 70.500
SC 58.330 67.546 66.214 67.767 70.909
RS 776.027 737.363 692.692 829.589 840.251
Brasil 1.399.262 1.345.719 1.295.442 1.463.481 1.455.809

Fonte: IBGE apud MELLO (2013).

Segundo Mello (2013), no ano de 2012 estima-se que 57,07% da uva

produzida no Brasil foi destinada ao processamento para a elaboragéo de vinhos,
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sucos de uva e derivados. O restante foi destinado ao mercado de uva in natura
(Tabela 2).

Tabela 2. Producéo de uvas para processamento e para consumo in natura (t).

Discriminagdo/Ano 2008 2009 2010 2011 2012
Processamento 708.042 678.169 557.888 836.058 830.915
Consumo in 691.220 667.550 737.554 627.423 624.894
natura
Total 1.399.262 1.345.719 1.295.442 1.463.481 1.455.809

Fonte: MELLO (2013).

Apesar da pequena reducdo na producao de uvas no Brasil no ano de 2012, a
fruta ainda continua sendo a segunda mais cultivada no mundo, atras apenas da
laranja (XU et al., 2010). Mundialmente estima-se que 80% da sua producao seja
para a producédo de vinhos (KAMMERER et al., 2005). Desse montante, cerca de
20% em peso das uvas processadas é tratado como subproduto de baixo valor
(BAGCHI et al., 2000; SHRIKHANDE, 2000; LLOBERA; CANELLAS, 2007). Embora
seja biodegradavel, essa biomassa residual necessita de um tempo para ser
mineralizada,  constituindo-se numa  fonte de  poluentes ambientais
(ARVANITOYANNIS, LADAS e MAVROMATIS, 2006).

3.2 SUBPRODUTOS GERADOS DO PROCESSAMENTO DA UVA

Segundo Pires et al, (2006) “subproduto € tudo que resulta secundariamente
de outra coisa, ou ainda, o produto que se retira do que resta de uma substancia da
gual se extraiu o produto principal”.

Os subprodutos da vinificacdo sdo identificados como sendo o bagaco, as
sementes, o folhelho, o engaco, as borras e o sarro (FERRARI, 2010). O bagaco
(Figura 1) consiste em cascas, sementes e talos, sendo que as cascas e as
sementes correspondem a maior por¢cdo (ZOCCA et al., 2007). Esse subproduto é
resultante do esmagamento do grdo através de um processo de separacdao do suco

Oou mosto.
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Figura 1. Bagaco de uva.

Fonte: Embrapa Uva e Vinho (2011).

No Brasil, estima-se que sejam gerados aproximadamente 59,4 milhdes de
quilogramas de bagaco de uva por ano, considerando-se a propor¢cédo de 18 kg de
bagaco/100 litros de vinho. A maior parte deste subproduto tem sido utilizado como
fertilizante, na producéo de acido tartarico e etanol, além de ser utilizado como racao
animal (ROCKENBACH et al., 2011).

No entanto, o bagaco de uva retém grande quantidade de compostos
fendlicos. Estima-se que cerca de 20-30% destes fendlicos estejam presentes na
casca enquanto 60-70% estdo presentes nas sementes (MONRAD et al., 2010).
Estes compostos sdo extremamente benéficos para os seres humanos, visto que
sdo considerados anti-alergénicos, anti-inflamatorios, anti-trombaéticos, antioxidantes,
cardioprotetores e vasodilatadores (BENAVENTE-GARCIA et al., 1997; SAMMAN et
al., 1998; MIDDLETON JR. et al., 2000; PUUPPONEN-PIMIA et al., 2001; MANACH
et al., 2005).
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3.3 COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fendlicos constituem uma das principais classes de
antioxidantes naturais. Eles séo largamente distribuidos em frutos, legumes, graos,
sementes, folhas, raizes e cascas. Possuem composicdo variada em cada alimento
e, ainda, possuem acédo antioxidante de acordo com a sua estrutura quimica e a sua
concentracédo (MELO et al., 2008).

Quimicamente, esses compostos sao definidos como substancias que
possuem grupamentos hidroxilas ligados aos anéis aromaticos (LEE at al., 2005). A
atividade antioxidante dos compostos fendlicos depende da sua estrutura,
particularmente do namero e da posicdo dos grupos hidroxila e da natureza das
substituicGes nos anéis aromaticos. Existem cerca de 8.000 diferentes compostos
fenadlicos, que de acordo com sua estrutura quimica séo divididos em classes: acidos
fendlicos, flavonoides, estilbenos, taninos e lignanas. Dentre as classes de
compostos fendlicos presentes em plantas e reconhecidos como componentes da
dieta estdo principalmente os flavonoides e os acidos fendlicos (BALASUNDRAM,
SUNDRAM e SAMMAN, 2006).

3.3.1 Flavonoides

Os flavonoides (Figura 2) sao polifendis que ocorrem naturalmente em
alimentos de origem vegetal e sdo comuns em dietas do mundo inteiro. Ocorrem
guase que exclusivamente em plantas superiores, onde sdo responsaveis pela
coloracéo das flores e dos frutos (ZUANAZZI e MONTANHA, 2003).

Sdo moléculas de baixo peso molecular, constituidos por 15 atomos de
carbono, arranjados em uma configuracdo C6-C3-C6. Basicamente, a estrutura
consiste em dois anéis aromaticos, ligados por uma ligacdo no carbono 3,
usualmente na forma de um anel heterociclico (MERKEN e BEECHER, 2000).
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Figura 2. Estrutura genérica das maiores classes dos flavonoides.

Flavonnl

Flavanona Flavanal

Fonte: BALASUNDRAM, SUNDRAM e SAMMAN (2006).

Os flavonoides tém demonstrado atividade contra alergias, hipertenséo,
viroses, inflamacdes, artrites, mutagdes e carcinogénese, cancer e AIDS (MERKEN
e BEECHER, 2000; KATSUBE et al., 2003).

As antocianinas (Figura 3), pertencentes a classe dos flavonoides, sdo os
pigmentos mais importantes das plantas vasculares; s&o inocuos e facilmente
incorporados em meio aquoso, 0 que 0s torna interessantes para serem utilizados
como corantes sollveis em agua (GIUSTI; WROLSTAD, 2003). Além disso,
apresentam uma estrutura quimica adequada para atuar como antioxidantes, pois
podem doar hidrogénio, ou elétrons, a radicais livres, e desloca-los na sua estrutura
aromatica (RAMIREZ-TORTOSA et al., 2001).
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Figura 3. Estrutura quimica bésica das antocianinas.

OCHs
OH

HO 0.
@ = OCH,
Z
Z OH
OH

Fonte: ROCKENBACH et al. (2008).

Nas uvas, o conteudo de antocianinas varia de acordo com a espécie,
variedade, maturidade, condi¢cbes climaticas e cultivar (MAZZA, 1995; SHAHIDI e
NACZK, 1995).

3.3.2 Acidos Fendélicos

Os acidos fendlicos sdo compostos simples formados por um anel aromatico
e os substituintes ligados a sua estrutura, conferindo capacidade de sequestrar
espécies reativas, como o radical hidroxila e o oxigénio singleto (MARINOVA e
YANISHLIEVA, 2003).

Os acidos fendlicos, além de se apresentarem sob sua forma livre, podem
também estar ligados entre si ou com outros compostos (BRAVO, 1998; SOARES,
2002).

A atividade antioxidante dos acidos fendlicos depende do numero e posi¢cao
de grupos hidroxila em relacdo ao grupo funcional carboxila, tendo sua atividade
aumentada com o aumento do grau de hidroxilagdo, como é o caso do trihidroxilado
acido galico, que apresenta alta atividade antioxidante (BALASUNDRAM,
SUNDRAM e SAMMAN, 2006).
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3.4 FARINHA DE UVA

Segundo Araujo (2010), a farinha de uva é um dos subprodutos gerados a
partir do bagaco que pode ser utilizada na elaboragéo de biscoitos, paes, barras de
cereais, massas caseiras, vitaminas e sucos. E de grande utilidade para os
diabéticos que ndo podem consumir o fruto in natura pelo seu elevado teor de
acucar.

A farinha de uva possui um alto teor de fibras e uma grande quantidade de
flavonoides, e assim como a uva, € também um dos melhores antioxidantes,
servindo para combater os radicais livres e prevenindo doencas degenerativas
(ARAUJO, 2010).

Perin e Schott (2011) verificaram significativo conteddo de compostos
fendlicos totais, antocianinas totais e atividade antioxidante em farinhas obtidas
através do subproduto da industria vitivinicola.

Para a elaboracao da farinha de uva, diversos métodos vém sendo estudados
nos ultimos anos, principalmente no que diz respeito as diferentes técnicas de
secagem que € um dos processos mais utilizados para melhorar a estabilidade dos
alimentos, visto que a atividade da agua do produto € diminuida, reduzindo assim a
atividade microbiana e minimizando as mudancas fisicas e quimicas que ocorrem
durante o armazenamento (MIHOUBI, et al., 2009).

Ishimoto (2008), utilizou a técnica de liofilizacdo, na qual o bagaco de uva foi
submetido a uma pressdo negativa de 0,1 mm de mercirio a — 60°C por 72h. Em
seguida, o material desidratado foi triturado, peneirado e acondicionado em frascos
ambar. Natividade (2010), utilizou secagem em estufa com circulacédo de ar forcada
a 60 = 5°C por 30h. Apdés a desidratacdo, o material foi triturado, tamisado e
acondicionado em frascos de vidros envolvidos com papel aluminio.

Independentemente da técnica utilizada, a operacdo de secagem permite a
reducao do teor de umidade do produto, e consequentemente sua atividade de agua,

possibilitando assim a preservacéo dos alimentos (FELLOWS, 2000).

3.5 FARINHA DE LINHACA

A linhaca é uma semente oleaginosa, rica em proteinas, lipideos e fibras

dietéticas (ALMEIDA, 2009). Possui trés componentes que apresentam acoes



21

farmacologicas importantes como acido a-linolénico , fibras soluveis e lignana, os
quais vém sendo avaliados em pesquisas clinicas e estudos relacionados ao cancer
de mama, prostata e célon, diabetes, lUpus, perda éssea, doencgas hepaticas, renais
e cardiovasculares, com resultados favoraveis quanto ao efeito benéficos da
semente (CARRARA et al., 2009).

E geralmente encontrada como gr&o integral, moido, ou na forma de oOleo.
Atribui-se a linhaca, o sabor e o aroma de nozes, podendo ser facilmente
incorporada a diversos produtos, tanto integralmente, como moida. Alguns exemplos
de produtos séao pées, biscoitos, bolos tipo muffins, biscoitos tipo cookies e bolos
(MORRIS, 2001).

A semente de linhaga dourada e a semente de linhaga marrom nao diferem
muito na sua composigdo quimica, pois ambas sdo ricas em lignanas e fibras
dietéticas e contém mais de 50% de fendlicos (LIMA, 2008; MARQUES, 2008).

3.6 BISCOITO INTEGRAL TIPO COOKIE

Para melhor entendimento, a seguir a definicdo de biscoito:

Segundo a Resolucdo RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, biscoitos ou
bolachas séo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou
fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de
amassamento e coccao, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos.

O cookie apresenta-se como um produto de grande consumo, dentre a
diversa variedade de biscoitos comercializados, sendo de ampla aceitacdo por
pessoas de todas as idades, particularmente entre criangcas. Os cookies possuem
caracteristicas sensoriais atrativas, durabilidade e propriedades nutricionais
agregadas. Recentemente, os biscoitos tipo cookie tém sido formulados com a
intencdo de implementar sua fortificacdo com fibra ou proteina, devido ao forte apelo
nutricional existente atualmente com relacdo aos alimentos consumidos (GUTKOSKI,
et al., 2003; SILVA, et al., 1998 apud COSTA, 2008).
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

Os ingredientes usados para a elaboracdo do biscoito tipo cookie foram
adquiridos no comércio, com exce¢do do bagaco fermentando de uva, que foi
fornecido pelo Laboratério de Enologia do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (ICTA-UFRGS). O subproduto da
indUstria vitivinicola foi armazenado em saco plastico, acondicionado a uma

temperatura de -18°C em freezer horizontal.

4.2 METODOS

4.2.1 Preparo da farinha de uva

Para a producéo da farinha de uva, as amostras de bagaco fermentado de
uva foram descongeladas em refrigerador a 4°C por 48h. Apds esse periodo, foi
realizado a secagem das amostras em estufa a 70°C por 4h. As amostras foram
entdo resfriadas a temperatura ambiente e armazenadas a vacuo em saco plastico.
Por fim, utilizou-se um moinho de facas para triturar as amostras, obtendo-se assim

a farinha de uva, que foi embalada a vacuo e armazenada adequadamente.

4.2.2 Andlise de umidade

A farinha de uva foi entdo submetida a analise de umidade em estufa a 105°C
até que a amostra atingisse peso constante, conforme as normas descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.2.3 Preparo dos biscoitos

Os biscoitos foram elaborados seguindo a formulacdo da Tabela 3. As

formulacGes com diferentes percentuais de substituicdo da farinha integral foram
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denominadas F1, F2 e F3. Para o preparo dos biscoitos, inicialmente, as farinhas

foram misturadas e homogeneizadas nas proporc¢des descritas na Tabela 4.

Tabela 3. Ingredientes e quantidades utilizadas nas formulacdes

Ingredientes Quantidade ()
Mix de farinhas 250,00
Acucar refinado 47,50
Aclcar mascavo 67,50
Sal 1,00
Ovo 47,5
Manteiga sem sal 75,00
Fermento quimico 5,00
Esséncia de baunilha 6,50

Fonte: o autor

Tabela 4. Composicao do mix de farinhas

Farinhas F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Farinha integral 80 85 85
Farinha de uva 10 5 10

Farinha de linhaca 10 10 5

Fonte: o autor

Para o preparo da massa, foi realizado inicialmente a mistura dos ingredientes
secos (acucar refinado, aclcar mascavo, sal e fermento quimico) em uma tigela.
Uma segunda tigela foi utilizada para a mistura do mix de farinhas. Em uma terceira
tigela, foi formado um creme homogéneo com margarina, ovos e a esséncia de
baunilha. Ao creme homogéneo adicionou-se aos poucos o mix de farinhas e os
ingredientes secos. A massa foi entdo batida em misturador de dupla hélice até a
obtencdo de uma massa homogénea. Por fim, a massa foi moldada e os cookies
assados a 160°C por 15 min em forno elétrico (Tedesco, modelo 150E). Apés, foram
resfriados a temperatura ambiente e embalados a vacuo, para posterior analise

sensorial.
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A Figura 4 representa o fluxograma do processo de preparo dos biscoitos tipo

cookie.

Figura 4. Fluxograma do processo de preparo de biscoitos tipo cookie.

Pesagem
Ingredientes
W \ v
Mistura 1 Mistura 2 Mistura 3
Ingredientes secos Mix de farinhas Creme

h

Mistura e Homogeneizagao
Misturador de hélice dupla

b
Formacdo da Massa

h 4
Laminagao

y

Moldagem

W

Assamento
1602C durante 15min

Resfriamento

Temperatura ambiente

b
Acondicionamento

Fonte: o autor
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4.2.4 Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do
Instituto de Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos (ICTA/UFRGS) no Laboratério de
Anadlise Sensorial. Os cookies elaborados foram avaliados por um painel de 50
provadores n&o treinados de ambos os sexos e de idade entre 18 e 34 anos.

A cada provador foram servidas trés amostras (F1, F2 e F3) codificadas com
algarismos aleatérios de trés digitos cada, em pratos brancos e a temperatura
ambiente, acompanhados de ficha (Figura 6) de escala hedbnica verbal de 9 pontos
variando de 1(desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) para os atributos cor,
aparéncia, aroma, textura, sabor e aceitacdo global. Os provadores também foram
guestionados sobre a preferéncia entre as amostras analisadas.

O indice de aceitabilidade (IA) foi calculado segundo a expressao:

IA (%) = A x 100/B

Sendo “A” a nota média obtida para o produto e “B” a nota maxima da escala
utilizada. Para que o produto seja considerado aceito quanto seus atributos
sensoriais € necessario que seu indice de aceitabilidade seja igual ou superior a
70%, ou seja, nota superior a 6,3 (TEIXEIRA et al., 1987).
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Figura 6. Ficha de analise sensorial de biscoito tipo cookie

ANALISE SENSORIAL - Biscoito tipo Cookie

NOME:

IDADE: DATA: ! !

PROCEDIMENTOCS

Vool estd recebendo trés amostras codificadas de cookie. For favor,
prove as amostras da esquerda para a direita, tomando dgua entre elas.
Avalie as amostrag uiilizando a escala abaixo para descrever o quanto
vocoé gostou ou desgostiou do produto.

Aceitacio
8 - gostei muitissimo
8 — gostei muito
7 = gostei moderadamente
& — gostei ligeiramente
5 = nem gosiei / nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente
3 = desgostei moderadamente
2 - desgostei muito
1 = desgostei muitissimo
Atributos 178 420 351
Cor
Aparéncia
Aroma
Textura
Sabor
Aceitagdo Global

Qual amostra vocé MAIS preferiu?
Qual amostra vocé MENOS preferiu? __

Comentarios:

Fonte: o autor

4.2 .5 Andlise estatistica

Os resultados da andlise sensorial foram avaliados estatisticamente pelo
programa StatSoft STATISTICA 8.0, através de Analise de Variancia (ANOVA), com
fator dnico sem repeticdo. Para realizar a comparacdo mdultipla de médias, foi

executado o Teste de Tukey, com nivel de significancia de 5%.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos neste estudo sao descritos a seguir, sendo eles a

analise de umidade da farinha de uva e os resultados oriundos da analise sensorial.

5.1 ANALISE DE UMIDADE DA FARINHA DE UVA

A andlise de umidade da farinha de uva foi realizada em duplicata e
apresentou o valor médio de 12,56 + 0,12%. Apesar da legislacdo ndo estabelecer
valores de umidade para farinha de uva, as farinhas em geral de outras origens,
como por exemplo, trigo e milho, apresentam limites maximos de umidade, conforme
legislagéo, de 15% (BRASIL, 2005). Portanto pode-se verificar que a farinha de uva
elaborada apresentou-se dentro dos padrdes estabelecidos.

Comparando com estudos semelhantes, Oliveira, Veloso e Teran-Ortiz (2009),
obtiveram valores de umidade em farinha de semente e casca de uva de 7,50%,
sendo um valor abaixo do estudo em questdo, porém esse resultado pode ser
influenciado por varios fatores, dentre eles, cultivar, condicbes de manejo que essa
uva recebeu, e principalmente dos processos tecnologicos para obtencdo desta

farinha.

5.2 ANALISE SENSORIAL

Os resultados da analise sensorial das trés formulacdes (F1, F2, F3) do
biscoito tipo cookie estdo expressos na Tabela 5. Através dos resultados pode-se
observar que apenas 0s atributos sabor e aceitacdo obtiveram diferenca significativa
(p<0,05).

Tabela 5. Médias dos atributos sensoriais das diferentes formulacées de biscoito

tipo cookie.
Atributos avaliados F1 F2 F3
Cor 7,48 +1,812 7,40 £ 1,302 7,64 +£1,462
Aparéncia 7,08 +1,712 7,40 £ 1,222 7,40 £ 1,552

Aroma 6,60 + 1,882 6,92 + 1,302 6,60 + 2,042
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Textura 6,40 + 2,282 7,12 +2,232 7,00 + 1,802
Sabor 6,76 + 1,572 7,52 +1,07° 7,16 + 1,69%
Aceitacao global 6,72 + 1,592 7,44 +1,07° 7,20 + 1,55%

Fonte: o autor.

*Médias com letras minuUsculas iguais na mesma linha ndo possuem diferenca
significativa ao nivel de 5%.

**Notas: 1: desgostei muitissimo, 2: desgostei muito, 3: desgostei moderadamente,
4:desgostei ligeiramente, 5: ndo gostei nem desgostei, 6: gostei ligeiramente, 7:

gostei moderadamente, 8: gostei muito, 9: gostei muitissimo.

Os escores meédios obtidos no teste de aceitabilidade sensorial das trés
formulacdes de biscoitos demonstram que a formulagcdo F1, com maior percentual
de substituicdo da farinha integral por farinha de linhaca (10%) e farinha de uva
(10%) foi a menos aceita quanto ao atributo sabor e aceitagcdo global, diferindo
significativamente da formulacdo F2, que obteve as melhores médias. A formulacao
F3 nado diferiu significativamente das demais nestes dois atributos. Os demais
atributos (cor, aparéncia, aroma e textura) ndo apresentaram diferenca significativa
entre si a um nivel de confianca de 95%.

A Figura 5 apresenta o aspecto visual das trés diferentes formulacbes (F1, F2
e F3) do biscoito tipo cookie com substituicdo parcial da farinha integral por farinha

de uva e farinha de linhaca.

Figura 5. Aspecto visual dos cookies.
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Os resultados obtidos na andlise sensorial foram bastante semelhantes aos
resultados encontrados por Deamici e Oliveira (2013) quando avaliaram biscoito tipo
cookie com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de uva e farelo de
arroz. No estudo em questéo, os autores verificaram que a formulagdo com 10% de
farelo de arroz e 5% de farinha de uva foi a mais aceita entre os provadores.

No entanto, Teixeira et al., (1987) afirma que para confirmar que uma amostra
€ aceita, esta em termos de suas caracteristicas sensoriais, deve obter um indice de
aceitabilidade maior ou igual a 70%. Sendo assim, todos os produtos elaborados
foram considerados aceitos pelos provadores.

Os resultados do teste de ordenacgédo de preferéncia estdo apresentados na
Figura 5. O eixo da abscissa corresponde a colocacgéo (1°, 2° ou 3°) da preferéncia
do julgador por determinada formulacéo (F1, F2 ou F3) enquanto o eixo da ordenada
corresponde a porcentagem de pessoas que escolheram determinada colocacéo.

Figura 7. Gréfico do resultado do teste de preferéncia.

Teste de Ordenacdo de Preferéncia

&0,00%
50,00%

40,00%
mF1

30,00% -

20,00% F3

0.00%
1" 2 E

Fonte: o autor

O teste de ordenacdo de preferéncia confirma os resultados obtidos
previamente no teste de aceitacdo, ao passo que 44% dos julgadores avaliaram a
amostra F2 como sendo de sua maior preferéncia enquanto a formulacdo F1 foi a

menos preferida segundo 48% dos julgadores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS E TRABALHOS FUTUROS

6.1 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos neste trabalho serdo enviados para aprovagdo na
revista a ser definida.

A utilizacdo da farinha de bagaco de uva e da farinha de linhaga, como
substituinte parcial da farinha integral, mostrou ser uma alternativa bastante
interessante na formulacdo de biscoitos tipo cookie. O fato de todas as formulacdes
testadas apresentarem indices de aceitacdo superiores a 70% na analise sensorial
demonstra que € possivel a utilizagcdo de matérias-primas de baixo valor agregado
para a formulagcdo de um produto saudavel com propriedades potencialmente
benéficas a saude.

A formulacédo F2, com adicdo de 5% de farinha de uva e 10% de farinha de
linhaca, foi a mais aceita na analise sensorial e entre as formulacdes avaliadas foi a
gue teve maior preferéncia no teste de ordenacdo de preferéncia, sendo assim
considerada com grande potencial mercadolégico.

Portanto, além de gerar uma alternativa de destinacdo dos subprodutos
gerados na industria vitivinicola, este trabalho possibilitou 0 desenvolvimento de
produtos com propriedades sensoriais aceitaveis que possivelmente poderiam ser

comercializados.

6.2 TRABALHOS FUTUROS

e Realizacdo da operacdo de secagem do bagaco de uva através da técnica de
liofilizacao;

e Andlise de compostos bioativos para o bagaco de uva, farinha de bagaco de
uva e biscoito tipo cookie.

e Andlise fisico-quimica do biscoito tipo cookie com maior aceitacdo na analise
sensorial.

e Formulagao do biscoito em outras concentragdes.
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