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Il Resumo

Este estudo propds caracterizar a farinha de casca de uva (FCU) e o efeito de sua inclusdo em snack extrusado no
que diz respeito aos parametros nutricionais, tecnolégicos e sensoriais. Para a obtencado da farinha de casca de uva, foi
utilizado bagaco de uva da cultivar Marselan (Vitis vinifera) proveniente do processo de vinificagdo. O bagacgo in natura foi
seco em estufa de circulagdo de ar a 55 °C por 24 horas. A separacéo das cascas e sementes foi realizada com auxilio
de peneiras de 3 mm e 2 mm, sendo o residuo posteriormente moido em micromoinho a 27.000 rpm (particulas < 1 mm) e
armazenado a-18 °C. A farinha de casca de uva obtida foi submetida as analises de composicdo quimica (umidade, cinzas,
proteina, lipideos, fibra alimentar total e carboidratos, pH, compostos fendlicos e cor). A FCU foi incluida na formulagéo de
snacks extrusados nas concentracdes de 9% e 18%, em substituicdo a farinha de milho, representando 5% e 10% de fibra,
respectivamente, os quais foram avaliados quanto a cor, textura e aceitacdo sensorial. Realizaram-se as determinagdes
microbiolégicas de coliformes a 45 °C e Salmonella nas formulagcbes de snack extrusado. Fibra (58,01%), carboidratos
(17,62%) e cinzas (12,46%) foram os principais constituintes da farinha de casca de uva, a qual teve pH de 3,51. Resveratrol
(6,14 mg.g™), luteolina (5,16 mg.g™") e kaempferol (3,01 mg.g™") foram os compostos fendlicos detectados em maior
guantidade na FCU, indicando presenca de antioxidantes na farinha. A formulacéo de snack contendo 9% (5% fibra) de FCU
apresentou melhores resultados de aceitacdo com relacdo aos atributos cor, aroma e textura, comparada a formulacéo de
snack padrao. Pelo enriquecimento nutricional (fibras e fitoquimicos) e por agregar valor ao residuo agroindustrial descartado
pelas vinicolas, a adicao de FCU em snacks extrusados € viavel e bastante interessante.

Palavras-chave: Bagaco de uva, Compostos fendlicos; Residuo agroindustrial; Sensorial.

Il Summary

This study aimed to characterize grape skin flour (GSF) and the effect of its inclusion in an extruded snack, with regard
to the nutritional, technological and sensory parameters. Grape pomace from the cultivar Marselan (Vitis vinifera), obtained
during the winemaking process, was used to obtain the grape skin flour. The in natura pomace was dried in a forced air oven
at 55 °C for 24 hours. The skins were separated from the seeds using 2 mm and 3 mm sieves, and the skins subsequently
ground in a micro mill at 27.000 rpm (particles < 1 mm) and stored at —18 °C. The grape skin flour obtained was submitted to
a chemical analysis (moisture, ash, protein, lipids, total dietary fibre, carbohydrates, pH, phenolic compounds and colour).
The GSF was included in the formulation of an extruded snack at levels of 9% and 18%, substituting the corn flour, representing
5% and 10% fibre, respectively. The snacks were evaluated for colour, texture and acceptance. A microbiological analysis for
coliforms at 45 °C and Salmonella was carried out on the test formulations. Fibre (58.01%), ash (12.46%) and carbohydrates
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(17.62%) were the main constituents of the grape skin flour, which had a pH value of 3.51. The phenolic compounds
resveratrol (6.14 mg.g™"), luteolin (5.16 mg.g™') and kaempferol (3.01 mg.g™") were detected in the largest amounts in
the GSF, indicating the presence of antioxidants in the flour. The snack containing 9% (5% fibre) of GSF showed the
best results for acceptance with respect to the attributes of colour, aroma and texture as compared to the standard
snack. The addition of GSF to extruded snacks is feasible and of interest due to its nutritional enrichment (fibre and
phytochemicals) and aggregation of value to a byproduct discarded by wineries.

Keywords: Grape pomace; Phenolic compounds,; Agroindustrial waste, Sensory evaluation.

Il 1 Introducao

A industria vitivinicola gera volumes substanciais de
residuos organicos solidos, 0s quais sdo subaproveitados
ou descartados. Estima-se que 73 milhdes de toneladas
de uvas, principalmente cultivadas como Vitis vinifera, sao
produzidas mundialmente (EMBRAPA, 2015), das quais
0 bagaco de uva representa aproximadamente 20% do
volume total (ROCKENBACH et al., 2011a).

Os principais residuos agroindustriais da vinificagéo
s&do separados durante as etapas de esmagamento e
prensagem das uvas, dos quais somente pequenas
quantidades desses residuos sdo valorizadas ou aproveitadas
(MONRAD et al., 2010). Por sua vez, representam excelentes
fontes para aplicag6es comerciais ainda néo exploradas
(BARRQOS, 2011) e 0 seu reaproveitamento pode contribuir
para reduzir impactos ambientais e perdas econdmicas,
além de representar avanco na manutencéo do equilibrio
do meio ambiente. Na literatura cientifica, ha relatos de
inclus&o de resfduos agroindustriais, tais como farelo de
arroz desengordurado, subprodutos do processamento
de polpa de fruta e farinha de bagaco de uva em pées
(PAZ et al., 2015) e biscoitos (ABUD; NARAIN, 2009;
PIOVESANA et al., 2013).

O bagaco de uva é constituido principalmente de
cascas, sementes e residuos de polpa (ZOCCA et al.,
2007). Cascas e sementes vém sendo utilizadas para
obtencao de ingredientes funcionais, tais como antioxidantes
naturais e suplementos alimentares (MONRAD et al., 2010).
As cascas representam, em média, 82% do peso seco do
bagaco, contendo uma grande quantidade de compostos
fenolicos, incluindo antocianinas, acidos hidroxicinamicos,
catequinas e flavonois (ROCKENBACH et al., 2011a). Além
disso, apresentam teores significativos de fibra alimentar
(65-80%), apresentando alto valor nutritivo (LLOBERA;
CANELLAS, 2008).

A aplicacao de ingredientes ricos em fibra alimentar
em produtos alimenticios, tais como snacks, é uma 6tima
alternativa para incluséo destes na dieta. Snacks extrusados
sao obtidos por extruséo termopléstica, processo térmico
de curta duracao que ocorre a temperaturas elevadas, em
que materiais amilaceos e/ou proteicos umedecidos sdo
plasticizados e cozidos pela combinacédo de umidade,
presséo, temperatura e cisalhamento mecanico (FERREIRA,
2010). As matérias-primas s&o reestruturadas e criam-se
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novas formas e texturas, com melhora das propriedades
sensoriais e da digestibilidade do produto extrusado
(SELANI et al., 2014).

Diante do exposto, o presente estudo propds
caracterizar a farinha de casca de uva e avaliar o efeito
da sua inclusdo em snack extrusado, no que diz respeito
aos parametros nutricionais, tecnolégicos e sensoriais.

I 2 Material e métodos

Para obtengéo da farinha de casca de uva (FCU), foi
utilizado bagaco de uva da cultivar Marselan (Vitis vinifera)
proveniente do processo de vinificacédo, coletado em vinicola
de Santa Maria/RS, na safra 2013/2014. A amostra foi coletada
apo6s o processo fermentativo das uvas (2 a 3 semanas).
O bagaco in natura (casca + semente) foi previamente seco
em estufa de circulacdo de ar a 55 °C por 24 horas, as
condi¢des do processo de secagem foram estabelecidas
a partir de resultados obtidos em ensaios preliminares.
A separacao das cascas e sementes foi realizada com o
auxilio de peneiras. Primeiramente passou-se 0 bagaco
seco em peneira de 3 mm, com a finalidade de diminuir
o tamanho de particula e, posteriormente, foi utilizada
peneira de 2 mm, a fim de separar a casca da semente
(semente retida na peneira). Ambos os processos foram
realizados por meio de friccdo manual. A seguir, o residuo
contendo as cascas foi moido em micromoinho (Marconi®,
Piracicaba, Brasil, 27.000 rpm, particulas < 1 mm) e
armazenado em sacos de polietileno de baixa densidade
a-18 °C, até o momento das andlises.

Para caracterizacdo quimica da farinha de casca de
uva foram realizadas andlises de matéria seca (105 °C.12h™"),
cinzas (550 °C.6h™") e proteina bruta (método de micro
Kjeldahl - N x 6,25) conforme Horwitz (2005). O contetdo
lipidico foi analisado pelo método de Bligh e Dyer (1959).
O teor de fibra alimentar total foi determinado seguindo
metodologia enzimatico-gravimétrica (HORWITZ, 2005).
Os carboidratos foram estimados por diferenca, em
base seca. Os resultados da composi¢do quimica foram
expressos em porcentagem (%) de matéria seca (MS).
A amostra também foi avaliada quanto ao pH, seguindo
metodologia descrita por Selani et al. (2014).

Acor (L*, a*, b*) da FCU foi avaliada em colorimetro
CM-700d (Minolta Ltda., Osaka, Jap&o) utilizando cubetas,
com iluminante D,,- &ngulo de 10°. Foram verificados os
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parametros de luminosidade L* [0 (preto) a 100 (branco],
a* [cromaticidade do verde (-60) a vermelho (+60)] e
b* [cromaticidade do azul (-60) a amarelo (+60)]. Os valores
de Hue (°h), que indicam 0° = vermelho; 90° = amarelo;
180° = verde e 270° = azul, foram obtidos relacionando-se
os valores de a* e b* (Hue = tg™" b/a). As leituras foram
realizadas em diferentes pontos da farinha, totalizando
doze medicdes por tratamento.

A identificacdo e a quantificacdo de compostos
fendlicos foram realizadas de acordo com o método descrito
por Castillo-Mufioz et al. (2010) utilizando-se a técnica de
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) em fase
reversa, em equipamento modelo Shimadzu Prominence
Auto Sampler (SIL-20A) (Shimadzu, Kyoto, Japao), acoplado
a um detector de arranjo de diodos (DAD). Utilizou-se
coluna de silica em fase reversa (C,;), com dimensdes
de 4,6 mm x 150 mm e tamanho de particula de 5 pm.
Os solventes utilizados na fase movel foram: solvente A
(acetonitrila/agua/acido formico, 3:88:9, v/v/v), solvente B
(acetonitrila/agua/acido formico, 50:41:9, v/v/v) e solvente C
(metanol/agua/acido férmico, 90:1:9, v/v/v). A taxa de fluxo
foi de 0,6 mL.min"". O gradiente de solventes utilizados foi:
96% A, 4% B e 0% C mantidos por 7 min; 70% A, 17% B e
13% C apds 31 min; 50% A, 30% B e 20% C apos 14 min;
30% A, 40% B e 30% C apos 0,5 min; 0% A, 50% B e
50% C apds 4,5 min e mantidos por 1 min, retornando as
condicdes iniciais apos 7 min. A quantificagéo foi realizada
utilizando-se cromatogramas-DAD obtidos em 254 nm
para acido galico e resveratrol, 280 nm para catequina,
327 nm para &cidos cafeico e clorogénico, 365 nm para
quercetina, rutina, kaempferol e luteolina, e 520 nm para
cianidina, através de curvas de calibracdes de padrbes
externos. A identificacao dos picos foi realizada pela
comparacao dos tempos de retencdo com os padrdes e
com os espectros de DAD (200 a 600 nm).

Depois de testes preliminares, a farinha de casca
de uva foi incluida na formulacdo de snack extrusado, nas
concentragbes de 9% e 18%, em substituicao a farinha de
milho, representando 5% e 10% de fibra, respectivamente.

Uma formulac&o controle (sem adicao de FCU) também foi
preparada (Figura 1). As amostras foram condicionadas
para o teor de umidade de 15%. As formulacdes foram
processadas em extrusora laboratorial de rosca simples.
Foram adotados os seguintes parametros: temperatura de
extrusdo entre 90 e 100 °C, taxa de alimentagdo 226,8 g.min"
e matriz laminar de 4 mm. A temperatura de secagem
apos o processo de extruséo foi de 50 °C em estufa com
circulagéo de ar, por 30 minutos. Os extrusados secos
foram armazenados em embalagens laminadas (a base
de poliéster metalizado) e armazenados em temperatura
ambiente, até 0 momento das anélises quimicas e sensoriais.

Para avaliacdo da qualidade microbiolégica das
formulacgoes teste, foram realizadas as analises de coliformes
a 45 °C e Salmonella. Todas as andlises microbiolégicas
foram realizadas segundo as metodologias propostas
por Silva (2007).

A cor (L*, a*, b*) dos extrusados foi avaliada em
colorimetro CM-700d (Minolta Ltda., Osaka, Japao) utilizando
cubetas, com iluminante D, - &ngulo de 10°. Foram
verificados os parametros de luminosidade L* [0 (preto) a
100 (branco], a* [cromaticidade do verde (-60) a vermelho
(+60)] e b* [cromaticidade do azul (-60) a amarelo (+60)].
Os valores de Hue (°h), que indicam 0° = vermelho;
90° = amarelo; 180° = verde e 270° = azul, foram obtidos
relacionando-se os valores de a* e b* (Hue = tg™' b/a).
Para a andlise, os extrusados foram previamente moidos
em micromoinho (marca Marconi®, 27.000 rpm, particulas
< 1 mm), seguindo metodologia proposta por Selani et al.
(2014). As leituras foram realizadas em diferentes pontos
da farinha, totalizando doze medi¢cdes por tratamento.
A andlise de textura foi realizada de acordo com Ferreira
(2010), utilizando texturometro TA-XT2 (Stable Micro
Systems Ltda. TA.XTPlus, Surrey, Inglaterra), por meio
da determinacdo da forca maxima de cisalhamento
(N). Utilizou-se probe HDP-BS, velocidade do pré-teste
1,5mm.s ™, velocidade do teste 1,0 mm.s™, velocidade do
pos-teste 10,0 mm.s" e distancia 10 mm. Foram realizadas
seis medicbes por tratamento.

Figura 1. Snacks extrusados — controle, com 9% e 18% de inclusdo da farinha de casca de uva, respectivamente.
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Para a caracterizacdo dos produtos formulados,
procedeu-se a analise sensorial, a qual foi realizada sem
que tenha sido alterada a formulac&o, ou seja, apenas
substituiu-se parte da farinha de milho por FCU, ndo sendo
adicionados aditivos quaisquer. O presente estudo foi
previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
na Area da Satde da Universidade Federal do Rio Grande
(CEPAS FURG), sob o n® CAAE 39738214.0.0000.5324.
As formulacdes foram submetidas ao Teste Afetivo de
Aceitacéo através de escala hedbdnica de nove pontos
(9 = gostei muito; 1 = desgostei muito). A avaliagéo
sensorial foi realizada no Laboratorio de Anélise Sensorial e
Controle de Qualidade de Alimentos da Escola de Quimica
e Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande (FURG),
por 60 avaliadores adultos, ndo treinados, de ambos
0s sexos (ISO 11136:2012). Avaliou-se cada amostra
separadamente, quanto aos atributos cor, aroma, sabor,
textura e aceitagdo global (DUTCOSKY, 2013).

O experimento foi conduzido em delineamento
completamente casualizado. Para resultados submetidos
a andlise estatistica, foi utilizada a andlise de variancia
(ANOVA), sendo as médias das amostras comparadas
pelo teste de Tukey com nivel de 5% de probabilidade
(p <0,05).

I 3 Resultados e discussao

A composicao quimica da farinha de casca de uva
(Tabela 1) é constituida de alto teor de fibra alimentar
(58%). Segundo a RDC 54/2012, esta farinha pode ser
considerada fonte de fibra, visto que apresenta teor superior
ao estabelecido pela Legislagéo, de 3 g/100 g (BRASIL,
2012). Resultados semelhantes (51,1% a 56,3%) foram
relatados por Deng et al. (2011). Depois do conteudo de
fibra, os maiores valores encontrados foram para o teor
de carboidratos e cinzas. O conteudo de carboidratos
encontrado no presente estudo esta abaixo do relatado
por Ferreira (2010).

O teor de umidade da farinha foi de 7,17%, dentro
dos padrdes exigidos pela RDC 263/2005, que estabelece
um teor maximo de umidade de 15% para farinhas obtidas
de frutos e sementes (BRASIL, 2005). A farinha de casca
de uva apresentou teor relevante de cinzas (12,46%), fato
decorrente da maior concentracao de minerais nas fracoes
externas dos frutos (GONDIM et al., 2005). O contetdo
proteico (6,78%) encontrado no presente estudo esta abaixo
dos valores relatados por Deng et al. (2011), entre 11,26%
e 12,35% e por Sousa et al. (2014), 8,49%. Diferencas

Tabela 1. Composicdo quimica da farinha de casca de uva.

Amostra Cinzas Proteina

FCU 12,46 + 0,09 6,78 + 0,11

na composicao quimica de residuos agroindustriais da
vinificag&o, tais como a casca de uva, séo atribuidas a
fatores agroclimaticos e de praticas enolégicas da regiao
do vinhedo, como sistema de conducéo da vinha, irrigacéo,
emprego de adubacao e estado sanitario das uvas no
momento da colheita (IBRAVIN, 2010).

O baixo conteudo lipidico observado (5,13%) deve-se
a utilizagéo somente das cascas para obtencao da farinha,
sendo que o maior conteudo de lipideos encontra-se nas
sementes, entre 10% e 16%, dependendo da variedade
(LUQUE-RODRIGUEZ et al., 2005).

A FCU apresenta coloracao caracteristica da casca
de uva tinta, com valores de L* 39,67 + 6,28, estando
préxima ao meio da escala e, de acordo com o angulo
Hue (4,45° + 1,10), a coloracdo aproxima-se do croma
vermelho, logo a FCU apresenta croma vermelho com
tonalidade escura. A colorag&o escura de um ingrediente,
em alguns casos, limita a sua utilizacdo em produtos
alimenticios (SELANI et al., 2014). Walker et al. (2014)
relatam que a inclusdo de ingredientes com coloragéo
escura em produtos alimenticios vem sendo associada,
pelos consumidores, com ingredientes integrais e, portanto,
mais saudaveis.

O valor de pH de 3,51 + 0,02 encontrado neste
estudo para a FCU esta de acordo com o encontrado
por Ferreira (2010), que obteve pH 3,50 em farinha de
bagaco de uva, classificando-a como um produto muito
acido. Segundo Selani et al. (2014), a baixa umidade e
baixo pH, diminuem o risco de reacdes enzimaticas, ndo
enzimaticas e contaminag¢ao microbiolégica.

Através das analises cromatograficas, constatou-se
que flavonoides, &cidos fendlicos, antocianinas e taninos
estdo presentes na FCU (Tabela 2), sendo que os flavonoides
resveratrol, luteolina e kaempferol encontram-se em
maiores quantidades. Dentre os compostos quantificados,
destaca-se o teor de resveratrol (6,15 mg.g'), composto
presente em diversas espécies de plantas, sendo que a
casca de uva é considerada 6tima fonte deste composto
(ROCKENBACH et al., 2011b). Neste estudo realizado
por Rockenbach et al. (2011b), ao avaliar o conteudo de
compostos fendlicos em cascas de uva provenientes da
vinificacéo de seis cultivares (Pinot Noir, Isabel, Sangiovese,
Negro Amaro, Cabernet Sauvignon e Primitivo), n&o foi
detectada a presenca de resveratrol, em decorréncia da
sua transferéncia para o vinho, ficando abaixo do limite
de deteccdo do método utilizado.

L|p|d’ec'>s FAT Carboidratos
% na matéria seca
5,13 £ 0,02 58,01 = 0,92 17,62

Resultados expressos como média + desvio padrao; FCU: Farinha de Casca de Uva; FAT: Fibra Alimentar Total.
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Doshi et al. (2015) encontraram teor de resveratrol de
37,5 mg.L"em cascas de uva da cultivar Merlot. Enquanto
Sagdic et al. (2011) obtiveram teor de 12,2 € 14,6 ug.g™'
de resveratrol em bagacos de uva das cultivares Gamay
e Kalecick karasi, respectivamente, produzidas na
Turquia. Em sequéncia ao estudo, Rockenbach et al.
(2011a) relataram teores de 4,02 e 6,40 mg.100 g de
resveratrol em bagacgos de uva das cultivares Cabernet
Sauvignon e Merlot, respectivamente. Estudos indicam que
0 resveratrol apresenta acao antimutagénica, antioxidante,
anti-inflamatéria e antimicrobiana (LORRAIN et al., 2013)
e, dessa forma, a inclusdo de farinha de casca de uva,
fonte deste composto, auxilia na promocgéo e protecao
da saude.

O segundo composto fendlico em maior quantidade
detectado no presente estudo foi a luteolina (5,16 mg.g™")
(Tabela 2). Este flavonoide nao foi quantificado em estudo
realizado por Sagdic et al. (2011) ao avaliar bagacos de
uva de diferentes cultivares de Vitis vinifera da Turquia.

Tracos de kaempferol (< 0,05 mg.g™") foram
encontrados em bagaco de uva da cultivar Cabernet
Sauvignon em estudo realizado por Ruberto et al. (2007).
O composto kaempferol esteve presente em amostras de
bagaco de uva cultivadas na Turquia (Gamay e Kalecick
karasi), com teores variando entre 432,1 e 713,4 ug.g™',
e também em amostras de bagaco de uva da cultivar

Merlot (15,09 mg.100 g') (ROCKENBACH et al., 2011a);
teores inferiores foram quantificados no presente estudo
(3,01 mg.g"). O conteudo de compostos fendlicos é
influenciado por diversos fatores, dentre eles, fatores
agroclimaticos e praticas enoldgicas da regido do vinhedo
(RADOVANOVIC et al., 2010).

Em relagdo a qualidade microbioldgica dos
produtos formulados, a RDC 12/2001 (BRASIL, 2001)
estabelece, para cereais matinais e produtos extrusados,
valores inferiores a 1 UFC.g™" para coliformes a 45 °C.
No presente estudo, as contagens ficaram abaixo deste
valor e houve auséncia de Salmonella, indicando boas
condicdes higiénicas durante o processamento da FCU.

A cor é um fator de qualidade relacionado diretamente
com a aceitabilidade de alimentos processados e trata-se
de uma propriedade fisica importante na analise de
produtos extrusados. A adicdo de farinha de casca de
uva ocasionou a diminuicao da luminosidade em relacéo
a formulag&o controle (Tabela 3). Esta reducédo deve-se
a adic&o da FCU, que apresenta croma vermelho com
tonalidade escura e também devido as reacdes de
escurecimento, como Maillard (SELANI et al., 2014) e
evaporacao da agua. De acordo com o angulo Hue, na
formulacdo controle, observou-se coloragcdo amarela
intensa (Tabela 3), devido a utilizacdo apenas de farinha
de milho nesta formulacé&o. As formulacdes contendo

Tabela 2. Contetdo de compostos fendlicos em farinha de casca de uva.

Farinha de casca de uva

Componentes

mg.g™
Acidos fendlicos

Acido clorogénico 2,07 £ 0,01°
Acido galico 1,15 + 0,02
Acido cafeico 0,21 + 0,01¢
Flavonoides

Luteolina 5,16 + 0,03°
Kaempferol 3,01 £ 0,01°
Cianidina 2,95 £ 0,03¢°
Quercetina 2,25 + 0,014
Rutina 1,93 £ 0,01¢
Quercitrina 1,87 + 0,02¢
Catequina 1,10 = 0,03f
Estilbeno

Resveratrol 6,14 + 0,022

0,032 0,105
0,017 0,056
0,026 0,086
0,021 0,070
0,008 0,026
0,007 0,024
0,015 0,049
0,013 0,041
0,030 0,099
0,009 0,034
0,027 0,083

LOD limite de detecgéo (ug.mL™"); LOQ limite de quantificagdo (ug.mL™"). Resultados expressos como médias + desvio padrdo. Médias seguidas
1

de letras diferentes diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,01).

Tabela 3. Efeito da inclusao de farinha de casca de uva nos parametros tecnolégicos dos snacks extrusados.

Amostra Umidade (%) °Hue Dureza (g.s)
Controle 8,20 = 0,0° 79,46 + 2,152 85,81 + 0,312 944,61 + 33,21°
5% Fibra FCU 9,14 + 0,102 50,09 £ 5,22° 29,29 + 1,58° 253,13 + 17,63°
10% Fibra FCU 7,47 + 0,06° 43,77 £ 5,91° 16,08 + 1,72¢ 385,52 + 3,81°

Resultados expressos como média + desvio padréo. Letras diferentes, na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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FCU apresentaram coloracao vermelha mais intensa,
com °Hue abaixo dos 45°, em decorréncia de reactes
de escurecimento envolvendo temperatura e presenca
de acgucares na farinha (SELANI et al., 2014).

A dureza é um dos fatores que determina a qualidade
do alimento pelo consumidor e é desejavel que seus
valores sejam baixos, porém nao ha definicdo de valores
aceitaveis para snacks (ALVES; GROSSMANN, 2002).
De acordo com os resultados de dureza dos snacks
(Tabela 3), verifica-se que houve aumento da dureza,
pico méaximo de forca, com o aumento da adicdo de FCU.
Foi observada diferenca estatistica entre as formulacées
teste, indicando que o percentual adicionado interferiu
neste parametro tecnoldgico. Esse resultado também foi
observado por Altan et al. (2008), no estudo, o aumento
na adicdo de bagaco de tomate ocasionou aumento na
dureza dos produtos extrusados elaborados.

Através dos resultados da analise sensorial de
aceitagao global dos produtos, foram calculados os
indices de Aceitacao (IA). Para as formulagées controle
e com 5% de fibra da FCU, foram obtidos 55,1% e, para

i
|

10% FCU i

5% FCU A%

|
|

CONTROLE 32%

0% 20% 40% 60%  80%  100%
B<0OU=4 w5e6 m<ou=7 A

0% 20%  40% 60%  80%  100%
m<QU=4 w5e6 m<ou=7 C

a formulacéo teste com 10% fibra FCU, 45,1%, valores
abaixo do |IA recomendado de 70% para langcamento de
novos produtos no mercado (DUTCOSKY, 2013). Porém,
observando-se mais atentamente a distribuicdo desses
resultados, verifica-se, através das analises de aceitagéo
sensorial (Figura 2), que para os atributos cor, aroma e
textura a formulagcdo com 5% de fibra FCU apresentou
maiores médias de aceitacdo e maiores percentuais na
faixa de notas superiores ou iguais a 7. Observando a
Tabela 4, em relacdo ao atributo cor, podemos verificar que
essa formulacéo atingiu a maior média de aceitagéo para
esse atributo, obtendo melhor desempenho que a prépria
formulacao padr&o, a qual possui a cor caracteristica do
milho (Figura 2A). Para o atributo aroma (Figura 2B),
28% dos avaliadores atribufram notas maiores ou iguais
a 7 a formulagéo 5% fibra FCU e os maiores escores de
aceitacdo, para esse atributo, foram atribuidos para a
referida formulagdo. Ja para o atributo textura, 44% dos
julgadores atribuiram notas maiores ou iguais a 7 para a
formulacédo 5% fibra FCU (Figura 2C). Em estudo realizado
por Makila et al. (2014), ao avaliar a aceitacao sensorial

10% FCU 58%
5% FCU 56%

CONTROLE 64%

0% 20%  40% 60% 80%  100%
m<QU=4 n5e6 m<ou=7 B

10% FCU b |
5% FCU 38%
CONTROLE 40%

0% 20%  40% 60%  80%  100%
m<QU=4 mw5e6 m<ou=7 D

Figura 2. Classificagédo dos escores hedbnicos para os atributos cor (A); aroma (B); textura (C) e sabor (D).

Tabela 4. Escores médios para avaliacdo de aceitacéo sensorial de snacks extrusados com adicdo de farinha de casca de uva.

Amostra Cor Aroma
Controle 5,04 5,140
5% Fibra FCU 5,742 5,582
10% Fibra FCU 5,20° 5,26°

Sabor Textura Aceitacao Global
4,582 5,36° 4,962
4,442 5,742 4,962
3,68° 4,10° 4,06°

Letras diferentes, na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). FCU: farinha de casca de uva.
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de snacks extrusados formulados com adic&o de residuo
do processamento de suco de groselha com tratamento
enzimatico e sem tratamento enziméatico, observaram-se
notas entre 3,7 e 5,7 e 6,1 € 6,4, respectivamente.

O atributo sabor foi 0o que apresentou menores
percentuais de aceitacdo na escala maior ou igual a 7,
apenas 16% dos avaliadores atribuiram estas notas a
este parametro, para a formulagéo 5% fibra FCU. Com o
aumento da adicao de FCU, observou-se diminuicdo do
percentual de aceitacao deste parametro (apenas 8% dos
avaliadores atribuiram notas iguais ou superiores a 7 para
aformulacdo 10% fibra FCU) (Figura 2D). Ferreira (2010),
ao avaliar sensorialmente snacks extrusados formulados
com adigéo de farinha de bagaco de uva, relatou menores
escores (entre 3,42 e 5,25) para a formulag&o com maior
proporcdo de bagaco (16% de adigdo). Observando a
Tabela 4, verifica-se que a formulacéo 5% fibra FCU nao
diferiu estatisticamente (p < 0,05) da formulac&o controle.

Em relacdo a aceitagdo global, observou-se que
o extrusado desenvolvido com adigéo de 5% de fibra da
FCU apresentou-se superior a formulacao controle e a
formulacao teste com 10% de fibra da FCU com relagao
aos parametros de cor, aroma e textura, ndo diferindo da
formulacao controle quanto ao atributo sabor (p <0,05).

Considerando que os produtos foram apenas
caracterizados, ou seja, que se realizou apenas substituicao
da farinha de milho por FCU e néo se realizou melhoramento
da formulagao, os resultados foram considerados satisfatorios
devido a maior aceitacdo do produto com adicdo de
FCU correspondente a 5% de fibra da FCU quanto aos
atributos avaliados. Sugere-se a necessidade de reviséo
de formulag&o para novos testes considerando os escores
atribuidos as amostras e indices de aceitabilidade.

Em estudo realizado por Trombini et al. (2013), os
resultados obtidos na andlise sensorial global dos produtos
extrusados de misturas de farinha de maracuja e fécula
de mandioca evidenciaram que 46% dos provadores
gostaram regularmente (valor 7), 20% dos provadores
gostaram muito (valor 8), 6% dos provadores gostaram
extremamente (valor 9), 24% dos provadores gostaram
ligeiramente (valor 6), e apenas 4% dos provadores
desgostaram ligeiramente (valor 4). Porém, deve-se
destacar que neste estudo os produtos extrusados foram
saborizados, fator que pode ter auxiliado na aceitagéo
dos produtos. No presente estudo, a analise sensorial foi
realizada para a caracterizac&o dos produtos e, por isso,
ndo se procedeu a saborizacéo.

Yagci e Gogus (2008) obtiveram notas entre
3,6 € 6,6 para aceitagdo global de snacks extrusados
formulados com adic&o de farinha de avela parcialmente
desengordurada, sendo que as menores notas (3,6 a 4,6)
foram atribuidas a formulagc&o contendo maior percentual
de adicdo desta farinha.
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A dificuldade de aceitac&o de produtos extrusados
desenvolvidos com ingredientes para enriquecimento
nutricional ja foi relatada por outros pesquisadores.
Ferreira (2010), ao avaliar sensorialmente extrusados
formulados com adic&o de farinha de bagaco de uva,
relatou menores escores para a formulagdo com maior
propor¢éo de bagaco, em que os avaliadores atribuiram
notas entre 3,71 e 5,79 para as formulagbes, sendo que
a formulag&o mais aceita foi a de menor substituicao de
farinha. Nesse mesmo estudo, a textura da formulacao
controle foi a mais aceita pelos avaliadores (FERREIRA,
2010), diferindo do presente estudo em que a formulagdo
teste com 5% de fibra foi significativamente mais aceita
guanto ao atributo textura.

Il 4 Conclusao

Afarinha de casca de uva apresenta teores relevantes
de fibra, carboidratos e cinzas em sua composicao. A adicao
de farinha de casca de uva em snacks extrusados torna-se
viavel no que diz respeito aos parametros tecnolégicos
avaliados. Em relac&o a analise sensorial, a formulacao
contendo FCU correspondente a 5% de fibra apresentou
resultados satisfatérios quanto aos atributos avaliados,
principalmente textura e cor, as quais obtiveram valores
maiores de aceitacdo em relagdo a amostra controle.
Porém, para os parametros de aroma e sabor, verifica-se
a necessidade de aprimoramento da formulagéo, visto
que apresentaram menores percentuais de aceitacao.

Além disso, observou-se a presenca de significativas
quantidades de resveratrol, luteolina e kaempferol, compostos
antioxidantes com importantes propriedades biolégicas,
farmacéuticas e medicinais, tornando relevantes estudos
complementares envolvendo a avaliacao da estabilidade
destes compostos apds o processamento deste tipo de
produto.
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