VALORIZACAO DO SUBPRODUTO DA INDUSTRIA DO VINHO BRANCO:
INFLUENCIA DO BAGACO DE UVA BRANCA NAS PROPRIEDADES FiSICO-
QUIMICAS E DE TEXTURA DE BISCOITOS

Camila Galego Rubio'; Eduardo Rolemberg de Albuquerque Amaral !; Tatiana Guinoza Matuda?

! Aluna(o) de Iniciagdo Cientifica do Instituto Maua de Tecnologia (IMT);
2 Professora do Instituto Maua de Tecnologia (IMT).

Resumo. Os residuos de frutas totalizam aproximadamente 45 % em massa de toda sua produgdo,
entretanto, a maior parte é descartada no meio ambiente. Em razdo das altas concentragoes de fibra,
compostos bioativos e a¢do antioxidante, a farinha do bagacgo de uva foi evidenciada como um
possivel substituto parcial da farinha de trigo utilizada em processos de panificagdo. O presente
estudo teve como objetivo substituir parcialmente a farinha de trigo por farinha de bagago de uva
branca em biscoitos nas proporgoes 10, 20 e 30 %. A farinha do bagaco de uva branca foi
caracterizada em relagdo a composi¢do centesimal, densidade, cor, pH, tamanho de particula,
morfologia de particula e analises microbiologicas. Os biscoitos foram analisados em relagdo a
textura, capacidade antioxidante, compostos fenolicos, cor, atividade de agua e pH. A farinha
apresentou resultados microbiologicos aceitaveis e valores para densidade e umidade inferiores a
farinha de trigo. Os biscoitos apresentaram aumento no teor de proteinas, cinzas e fibras conforme
maior substitui¢do da farinha de trigo. A atividade de agua variou entre 0,175 e 0,356, pH entre 4,78
e 5,85 e compostos fenolicos totais entre 15,2 e 81,9 mg GAE/g b.s. mostrando as diferencas geradas
com a presenga do residuo. O uso da farinha do bagaco de uva branca nos biscoitos apresentou
vantagens nutricionais além de um processo viavel e sustentavel.

Introducio

Os residuos de frutas totalizam aproximadamente 45 % em massa de toda a sua producdo
(FAO, 2016). O interesse no aproveitamento dos residuos de frutas se da pelo seu alto valor
nutricional, propriedades antioxidantes e compostos bioativos, podendo ser utilizados em produtos
alimenticios, ragdo animal, biogas e fertilizantes (Melo ef al., 2011). Entretanto, a maior parte ¢
descartada no meio ambiente, apresentando riscos de contaminagao devido as altas concentragdes de
compostos organicos nesses subprodutos.

As industrias panificadoras possuem como um de seus principais produtos os biscoitos.
Segundo a Associagdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes & Bolos
Industrializados (ABIMAPI, 2024), em 2023 foram produzidas aproximadamente 1,5 milhdes de
toneladas de biscoitos. A preferéncia por esses alimentos pode ser explicada pela textura, diferentes
sabores e tempo de prateleira (Arepally et al., 2020). Entretanto, os tradicionais ingredientes
utilizados na sua produ¢do (farinha, gordura e aglicar) se consumidos em excesso, podem causar
problemas de satide como diabetes e obesidade (Goubgou et al., 2021).

A produgdo de uva no Brasil em 2023 totalizou mais de 1,758 milhdes de toneladas (IBGE,
2024), sendo a principal geragdo de residuos, 29,6 %, causada por danos mecanicos durante a
embalagem para exportacdo (Embrapa, 2014). Em razdo das altas concentragoes de fibra, compostos
bioativos e a¢do antioxidante, a farinha do bagaco de uva foi evidenciada como um possivel substituto
parcial da farinha de trigo utilizada em processos de panificagdo em produtos como bolos e biscoitos
(Silva et al., 2021).

Segundo Shi et al. (2023), em comparacdo com os residuos de vinho tinto, as uvas brancas
possuem maior quantidade de compostos fenolicos por conta do processo de producao do vinho
branco. O bagaco da uva branca ndo ¢ submetido & maceragdo como o bagaco de uva tinta. Uma das
principais preocupagdes ao substituir parcialmente a farinha de trigo por uma farinha de um
subproduto de frutas ¢ a manutenc¢do de propriedades sensoriais, além de caracteristicas como cor e
textura do biscoito (Silva et al., 2021).



A secagem ¢ um processo importante na conservacao de alimentos. Alimentos com atividade
de 4gua abaixo de 0,6 ndo sdo susceptiveis a agdo de microrganismos, podendo, em relacao a esse
parametro, ter uma vida de prateleira maior (Ribeiro e Seravalli, 2007). Amorim e Matuda (2023)
estudaram a secagem de bagaco de uva verde em leito fluidizado, variando vazao de ar, tempo e
temperatura, obtendo resultados satisfatorios para secagem a 55 °C por 130 min a uma velocidade de
1,4 m*/min.

Arun et al. (2015) evidenciaram o impacto positivo do uso de até 15 % da farinha da casca da
banana para diminuicdo da gordura no biscoito, além do aumento na quantidade de fibras. Kausar
(2020) estudou a substituicao da farinha de trigo pela farinha de semente de melancia em até 40 %,
com resultados satisfatorios para aumento de fibra e diminui¢cdo de gordura. Contudo, Silva et al.
(2021) registrou que o uso de 50 % de farinha de sementes de meldo causou aumento na quantidade
de gordura em comparagdo com aquele feito com 100 % de farinha de trigo.

O presente trabalho teve como objetivo a substitui¢do parcial da farinha de trigo pela farinha
do bagaco de uva branca na producgado de biscoitos. Para isso, foi obtida e caracterizada a farinha do
bagaco de uva branca, que foi utilizada nas formulag¢des de biscoitos em diferentes quantidades,
levando em consideragdo a quantidade de actcares presentes nesta farinha. Os biscoitos foram
caracterizados em relagdo a cor, textura, atividade de 4dgua, composicdo centesimal e capacidade
antioxidante.

Material e Métodos

O bagaco de uva branca (Vitis vinifera, variedade Viognier) foi obtido da extragao de suco em
processos de vinificagdo. O residuo € composto por cascas, sementes € caules, originario da Vinicola
Legado, localizada na cidade de Campo Largo — PR, safra de 2023. Este recebeu tratamento com
metabissulfito na concentragdo de 15 g/ 100 kg de uva antes da extracdao do suco e foi caracterizado
por Amorim e Matuda (2023). O bagaco foi mantido congelado a -20 °C até sua utilizacao.

O residuo foi submetido a prensagem na prensa Pavitest (CBR/Marshall Microprocessada,
EUA) com velocidade de 10 mm/min e carga limite de 30 kgf por 3 min para extragcdo de 30 % em
massa de liquido. O residuo prensado foi levado a estufa com circulacao de ar forgada (modelo 420 -
4D, Ethik, Brasil) por 24 h a 45 °C. O residuo seco foi moido no moinho analitico (modelo A11 Basic,
IKA, Alemanha) durante 10 s e peneirado (300 um) para obtencao da farinha de bagaco de uva branca
(FU).

A farinha obtida foi analisada em relagdo ao teor de 4gua em estufa com circulagdo de ar
forcado (modelo 420-4D, Ethik, Brasil) a 105 °C por 3 h, de proteinas pelo método Kjeldahl, de
cinzas em mufla a 550 °C (modelo Q.318.24, Quimis, Brasil), de agucares redutores em glicose e
ndo-redutores em sacarose de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
O teor de lipideos foi determinado de acordo com Bligh e Dyer (1959), todos em triplicata.
Carboidratos foi determinado por diferen¢a, conforme Equagao 1.

Carboidratos (%) = 100% — (Umidade + Cinzas + Proteinas + Lipideos)% (D

O teor de fibras foi determinado pelo método enzimico-gravimétrico utilizando enzimas alfa-
amilase termo resistente, protease ¢ amiloglucosidase da Megazyme (K-TDFR-100A) (Prosky et al.,
1992).

O pH, medido em pHmetro (modelo B474, Micronal, Brasil), a atividade de 4gua medida no
medidor de atividade de dgua (modelo 4TE, Aqualab, Brasil) a 25 °C e a acidez tituldvel foram
determinados de acordo com IAL (2008), em triplicata. Os pardmetros de cor L”, a” ¢ b" pelo sistema
HunterLab em colorimetro (ColorQuest XE, HunterLab Inc., EUA) com iluminante D65 e angulo de
abertura de 10° com o programa EasyMatchQC versao 4.77.

A Instrugdo Normativan® 161 de 2022 (ANVISA, 2022) estabelece para a categoria “Cereais,
farinhas, massas alimenticias e produtos de panificacdo” e categoria especifica “Farinhas, amidos,
féculas e fubas”, as analises de Escherichia coli/g, Bacillus cereus presuntivo/g e de Salmonella em



25 g, todas em 5 amostras. A FU foi analisada em relacdo a esses padrdes microbiologicos de
alimentos. A analise de FEscherichia coli seguiu o método NMP APHA 9:2015 e
APHA/AWWA/WEF 9221:20, Salmonella de acordo com BAM/FDA: 2016 e Bacillus cereus
presuntivo conforme APHA 31.61:2015 (Silva et al., 2017).

Foram obtidos extratos para analises de capacidade antioxidante e compostos fendlicos a partir
de 1 g de amostra de FU e de 40 ml de alcool metilico 50 %, 40 ml de acetona 70 % e 20 ml de 4gua
destilada (Rufino et al., 2007).

A capacidade antioxidante de FU foi determinada pelo método de sequestro do radical DPPH,
que consiste na rea¢do de 0,1 ml do extrato da amostra com 3,9 ml da solu¢do de DPPH (2,2-difenyl-
1-picrylhidrazyl) 0,06 mM, mantida no escuro por 30 min a temperatura ambiente. A absorbancia foi
medida no espectrofotdmetro (modelo UV-2600, Shimadzu, Brasil) a 515 nm. Uma solugao controle
foi usada como branco e a curva de calibracdo foi obtida com Trolox ((+)-6-Hidroxy-2,5,7,8-
tetrametylcromane-2-carboxilic acid) como padrao e os resultados foram expressos em pmol de
Trolox equivalente por grama de material seco, conforme Equacdo 2 (Brand-Williams et al., 1995).

DPPH[ pumol TE ]= x.V.D

M.a-0) @

g matéria seca

Em que x é a concentragdo de Trolox equivalente (umol TE. I'!), ¥ é o volume utilizado para
preparar o extrato, D ¢ o fator de diluicdo, M ¢ a massa utilizada no extrato (g) e U ¢ a umidade da
amostra (b.u.).

Os compostos fenodlicos foram determinados com o reagente de Follin-Ciocalteu. Uma
aliquota de 0,5 ml do extrato da amostra, 0,5 ml do reagente Follin-Ciocalteu (FCR), 4 ml de
carbonato de sodio 7,5 % e 5 ml de dgua destilada foram homogeneizados e repousaram por 2 h no
escuro. A absorbancia foi medida no espectrofotdometro (modelo UV-2600, Shimadzu, Brasil) a
760 nm, em duplicata. Como branco, foi utilizado agua destilada com FCR e carbonato de sodio. A
calibragdo da curva foi realizada com acido gélico e os resultados foram expressos como acido gélico
equivalente, de acordo com a Equagdo 3 (Singleton et al., 1999).

[mg ﬂ] [curva].V.D

g 1~ 1000 M 3)

Em que [curva] é a concentragdo na curva padrao (mg GAE/L), V ¢ o volume utilizado para
preparar o extrato (ml), D € o fator de diluicdo e M ¢ a massa no extrato (g).

A FU e a farinha de trigo (FT) foram analisadas em relagcdo a distribui¢do do tamanho de
particula e percentis D;o, Dso € Do por difragdo a laser (modelo Bettersizer S3 Plus, Bettersize, China)
com agua como dispersante (indice de refracao de 1,33). O método aplica o didmetro equivalente em
volume para apresentar a distribuicdo do tamanho das particulas. Dy indica que 10 % da massa da
amostra possui tamanho menor do que seu valor, enquanto 90 % tamanho maior. Dsg € Dgg seguem o
mesmo principio (Bettersize Instruments, 2023).

As farinhas foram metalizadas com uma fina camada de ouro-palddio e analisada por
microscopia eletronica de varredura (MEV) (modelo Vega LMU, Tescan, Tchéquia) para verificar as
caracteristicas e a morfologia das particulas, usando a técnica de elétrons secunddrios para fornecer
topografia de superficie. A ampliacao foi 2000%. A densidade foi determinada no picndmetro a gas
hélio (modelo AD 200, ACP, Brasil). A FT também foi caracterizada em relago a cor e teor de agua
conforme os métodos citados anteriormente.

Para preparagao dos biscoitos, os ingredientes adquiridos no mercado local, foram pesados de
acordo com as formulagdes apresentadas na Tabela 1. O controle ¢ a formulacdo apenas com FT, e
as formulagdes T1, T2 e T3 foram realizadas com substituicdes de 10 %, 20% e 30 %,
respectivamente, da FT pela FU. Foram produzidas bateladas de 500 g de massa para cada
formulacao, obtendo aproximadamente 50 biscoitos em cada, conforme apresentado na Figura 1.



Os ingredientes secos foram adicionados a batedeira (modelo Artisan, KitchenAid, Brasil),
com acessorio “raquete”, e misturados por 1 min na velocidade 1. Os demais ingredientes foram
adicionados e misturados durante 5 min na velocidade 2 para obter uma massa homogénea. A massa
crua foi analisada em rela¢ao ao pH.

A massa foi laminada na laminadora manual (modelo RS 101, Kneader, Japao), com a
espessura de 4 mm e foi cortada com molde de 5 cm de didmetro. Os biscoitos foram assados no forno
de lastro (modelo ECOPOWER, Pratica, Brasil) por 14 min a 160 °C. Foram resfriados em grades
metalicas a 20 °C por 20 min e armazenados em embalagens plasticas metalizadas. Os biscoitos foram
analisados em relagdo a textura no analisador de textura (modelo TA-XT2i, Stable Micro Systems,
Inglaterra) com o acessério HDP/3PB, utilizando o programa Biscuit BIS4 3PB, a partir do qual foram
determinadas a dureza (N) e a fraturabilidade (mm).

Figura 1 —Processo de obtengdo dos biscoitos.

Ingredientes secos Demais ingredientes
Homogeneizacdo 3 Homogeneizacdo -~ @
0 Vel. 1/1 min U Vel. 2 /5 min J“\L
Batedeira Batedeira Laminadora
Corte
Resfriamento @ D, Assamento
20°C /20 min 160 °C/ 14 min \/
5cm/4 mm

Armazenamento

Tabela 1 — Formulagdes dos biscoitos controle (C) e com substitui¢do da farinha de trigo (FT) pela
farinha de bagago de uva branca (FU), T1 (10 %), T2 (20 %) e T3 (30 %).

Ingredientes Marca C T1 T2 T3
FT Dona Benta 46,7 43,5 40,6 37,7
FU - 0,0 4,6 9,3 13,9
Manteiga sem sal Président 24,0 24,0 24,0 24,0
Acucar refinado Unido 24,0 22,2 20,5 18,7
Ovos - 4,0 4,0 4,0 4,0
Fermento quimico Royal 1,0 1,0 1,0 1,0
Sal Cisne 0,3 0,3 0,3 0,3
Bicarbonato de sodio Kitano 0,0 0,5 0,5 0,5

As demais analises dos biscoitos foram realizadas a partir dos mesmos métodos descritos para
a farinha FU, com excecao da acidez titulavel.

Os resultados obtidos nas andlises dos biscoitos foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), com intervalo de confianca de 95 %, com auxilio do programa Minitab® 16.2.3.

Resultados e Discussiao

Para a obtencdo da FU, foram descongelados 9,3 kg de bagaco de uva branca em temperatura
ambiente por 6 h. O processo de prensagem apresentou rendimento aproximado de 68 % de bagaco
prensado, a secagem de 34 % de material seco e o peneiramento de 57 % totalizando 1,2 kg de farinha
para uso nas formulagdes de biscoitos.



A FU apresentou resultados de acordo com o estabelecido na IN n° 161 de 2022 para as
analises microbioldgicas realizadas (Tabela 2). A Figura 2 mostra as farinhas FU e FT e os resultados
das analises fisico-quimicas das farinhas estdo apresentados na Tabela 3 em bases seca (BS) e imida
(BL).

Tabela 2 — Resultados das analises microbioldgicas da farinha de bagaco de uva branca (FU).
Microrganismo 1 2 3 4 5 Referéncia”
(UFC/g) (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g) (UFClg)

B. cereus presuntivo/ g <10 <10 <10 <10 <10 N=5;¢c=1;m=10%
M=10%

E. coli/g <10 <10 <10 <10 <10 N=5;¢=3,m=10;
M =102

Salmonella/ 25g Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente N=5;¢c=0;

m = Auséncia.

* Instrucdo Normativa n°® 161 de 2022 (ANVISA, 2022), em que:

UFC - Unidades Formadoras de Colonias; NMP — Ntmero Mais Provavel,

n — nimero de unidades amostrais; ¢ — numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria;

m — limite microbioldgico estabelecido (plano de amostragem de 2 classes) e limite microbiologico de “qualidade aceitavel” e
“qualidade intermediaria” (plano de amostragem de 3 classes); M — limite microbiologico de “qualidade intermediaria” e
“qualidade inaceitavel” (plano de amostragem de 3 classes).

Figura 2 — Farinhas de bagago de uva branca - FU (a) e de trigo - FT (b)

(2) (b)

Tabela 3 — Caracterizagdo fisico-quimica da farinha de bagago de uva branca (FU) em base imida
(BU) e base seca (BS).

FU BU (%) FU BS (%)
Agua (%) 8,3+0,1 9,0 +0,1
Proteinas (%) 10,6 £ 0,2 11,5+0,2
Lipideos (%) 8,8+0,3 9,6 +0,4
Cinzas (%) 5,06 + 0,02 5,52+ 0,02
Fibras (%) 31,3+0,9 34+ 1
Carboidratos (%) 67,3 73,4
Acucares Redutores (%) 25,1 +£0,8 27,4+ 0,8
Acucares Nao-redutores (%) 11,1 £0,7 12,1 £0,8
Acucares Totais (%) 36,8 +0,7 40,2 £ 0,8
Acidez Titulavel” 5,17+0,02
pH 3,86 £ 0,02
Atividade de agua (-) 0,429 + 0,003
Compostos Fenolicos Totais™ 637+73
Atividade Antioxidante™" 418 +3

“em g 4c. citrico/100 g; ™" em mg GAE/ g matéria seca; ™" em umol TE/ g matéria seca.



O teor de lipideos acima do relatado por Bender et al. (2016) se da pela presenca das sementes
na preparacao da FU, sendo o componente com maior quantidade de lipideos na fruta (Luque-
Rodriguez et al., 2005). O valor de pH estd proximo ao evidenciado por Amorim e Matuda (2023) de
3,95 para o bagaco prensado, demonstrando que ndo houve altera¢do proveniente da secagem. O teor
de 8,3 % de agua esta abaixo do limite méximo exigido pela RDC n° 711 de 2022 (ANVISA, 2022)
de 15 % para farinhas, amido de cereais e farelos. A atividade de agua de 0,43, inferior a 0,6, garante
que ndo havera crescimento de microrganismos (Ribeiro e Seravalli, 2007). Os teores de proteinas,
fibras e cinzas sdo superiores aos da FT, que segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (NEPA, 2011) ¢ de 9,8 % de proteinas, 2,3 % de fibras e 0,8 % de cinzas.

As andlises de cor, densidade e contetido de d4gua da FU e FT estdao apresentadas na Tabela 4.
O teor de agua de FU inferior ao encontrado para FT pode ser justificado pelo processo de secagem
ao qual o bagaco de uva branca foi submetido. Os pardmetros a”, b* foram maiores para FU, indicando
coloragdo mais amarelada e avermelhada, e L" menor, mais distante do branca, devido a cor do bagaco
de uva branca, possivel escurecimento enzimatico e pela reagdo de Maillard, devido a presenga de
acucares redutores e aminoacidos, promovendo mudancas de cor, odor e sabor ao bagaco.

Tabela 4 — Andlises de cor, contetido de 4gua e densidade da farinha de bagaco de uva branca (FU)
e farinha de trigo (FT).

FU FT
Cor
L 54,4+0,3 91,4+0,2
a* 8,5+0,1 0,52 +0,01
b* 17,9+ 0,1 10,35+ 0,07
Agua (%) 8,3+0,1 12,88 + 0,04
Densidade (g/cm?) 1,825 1,963

A distribui¢do do tamanho de particula (Figura 3) obtida para FT, difere da obtida para FU.
Devido a maior concentracao de pontos de FT numa mesma regido (distribuicao normal), é possivel
dizer que esse produto apresenta um comportamento mais homogéneo comparado a FU (distribuicdo
bimodal). Os percentis D;o = (4,53 + 0,04) um, Dsp = (21,5 + 0,1) pm e Dgp = (81 = 1) pm para FT
menores que Do = (8,4 £ 0,1) um, Dsp = (53,8 £ 0,7) pm e Dgp= (199 £ 3) pum para FU, indicam
menores tamanhos de particulas da FT.

Para que a granulometria da FU se aproximasse da FT, foi escolhida a peneira de 300 pum,
com base no estabelecido para a granulometria de farinha de trigo Tipo 1 e Tipo 2, que segundo o
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, de acordo com IN n°® 8 de 2005 (MAPA,
2005a), IN n° 31 de 2005 (MAPA, 2005b) e Portaria n° 469 de 2022 (MAPA, 2022), ¢ que 95 % do
produto deve passar pela peneira com abertura de malha de 250 um. Este valor € superior ao
encontrado nesta andlise para FT em que as particulas apresentaram tamanhos bem menores, ou seja,
90 % sao menores que 81 pm.

A diferenca na distribui¢do e no tamanho das particulas também pode ser observado nas
imagens da microscopia eletronica de varredura (MEV). Na Figura 4b ¢ possivel notar menor
dimensdo e tamanho de particulas mais uniforme. Essa uniformidade pode justificar as diferencas de
densidade obtidas para as farinhas ja que, particulas menores ¢ mais padronizadas, promovem menor
espaco entre si, reduzindo o espago entre elas.



Figura 3 — Distribui¢do do tamanho de particula da farinha de bagago de uva branca (FU) e farinha
de trigo (FT).
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Figura 4 — Imagens da farinha de bagaco de uva branca (FU) e farinha de trigo (FT) obtidas por
MEV com ampliagdo de 2000x.

A caracterizacao fisico-quimica dos biscoitos esta apresentada na Tabela 5 e a Figura 5 mostra
os biscoitos de cada formulagao.

A diferenga entre o didmetro do controle (5,4 =0,1) cm e T1 (5,09 + 0,06) cm, possivelmente
em decorréncia da rede de gluten formada em maior quantidade no controle, permite a aeracdo da
massa, reduzindo a dureza do biscoito. As diferencas significativas entre as formulagdes para os
parametros dureza e fraturabilidade podem ser justificadas pelas diferencas no volume especifico dos
biscoitos, ou seja, relacao entre volume e massa.

A diferenga de densidade das farinhas FU e FT pode impactar a densidade da massa com o
aumento da substituicdo da FT pela FU, influenciando na massa de um disco de massa de biscoito
(diametro de 5 cm e espessura de 4 mm) o que provoca a diminui¢do da dureza e fraturabilidade. Os
teores de fibras e proteinas apresentaram aumento conforme maior substituicdo de FT por FU
decorrente da composicdo de FU. O teor de cinzas aumentou com a substitui¢do da FT pela FU,
indicando maior quantidade de minerais, uma vez que FT apresenta baixa quantidade, pois os
minerais estdo mais presentes em regides externas do grdo de trigo, sendo majoritariamente
descartados no processo de obten¢do da farinha (Embrapa, 1993). A substitui¢do parcial de FT por
FU aumenta o valor de a*, aumentando a intensidade da cor vermelha e reduz os valores de b e L,
apresentando coloragdo menos amarelada e mais escura. A reducdo do pardmetro b* com o incremento
de FU possivelmente ocorreu pelos processos de escurecimento durante o assamento dos biscoitos.

Para o teor de aglcares, era esperado uma maior quantidade de agucares redutores com o
aumento da substituicdo em decorréncia da frutose e glicose presentes em FU. O inverso era esperado
para o teor de acucares ndo-redutores. O que ndo aconteceu, provavelmente por erro experimental ao
realizar a analise.

Os valores de capacidade antioxidante pelo método de DPPH dos biscoitos foram menores
em relacdo ao esperado, considerando a porcentagem de substituicao e valor médio obtido para a FU
de 418 umol TE/ g bs. Perin e Schott (2011) evidenciaram valores superiores ao obtido no presente
estudo para atividade antioxidante (6,74 umol TE/ g bs) e compostos fendlicos (12,07 mg GAE/ g
ms) de biscoitos com 10 % de substitui¢ao de FT por FU. Domingues (2011) relatou que as taxas de



degradacdo de compostos fenolicos podem ser aumentadas devido a altas temperaturas e umidade
relativa, exposi¢do a luz e pH, tornando a anélise sensivel a esses parametros.

Tabela 5 — Caracterizagdo fisico-quimica dos biscoitos controle (C) e com substituicao da farinha de
trigo (FT) pela farinha de bagaco de uva branca (FU), T1 (10 %), T2 (20 %) e T3 (30 %).

C T1 T2 T3 'Ilzll\l/([esy

Dureza (N) 13+1° 19 £ 22 9,1 £0,9¢ 6,8+0,7¢ 2,3
Fraturabilidade (mm) 0,70 = 0,06° 0,80 + 0,05* 0,52 +0,04¢ 0,64 + 0,04° 0,06
M viscoito cru (g) 8,4 £0,3° 8,7+0,3* 6,4 +0,2° 5,4+0,2¢ 1,1
M viscoito assado (&) 7,3+0,2% 7,6 +0,3° 5,6 +0,2° 44 +0,2¢ 1,2
Diametro (cm) 5,440,12 5,09 + 0,06° 5,02 +0,07° 494+0,1° 0,1
Espessura (cm) 0,52 +0,01* 0,52 +£0,012 0,42 +0,01° 0,38 £0,01° 0,04
Cor

L* 70,5 + 0,82 53+ 1° 472 +0,8° 45 + 14 2

a* 3,3+0,2° 6,4 +£0,2° 6,5+0,2% 59+0,3"° 0,6

b* 22,7+ 0,6° 13,8+0,5° 10,4 +0,5¢ 8,6+ 0,44 1,8
Atividade de agua (-) 0,225 +0,004° 0,356 +0,003* 0,226 = 0,003> 0,175 +0,004° 0,050
pH 5,85 + 0,06 5,72 +0,04° 5,17 +£0,02¢ 4,77 £ 0,034 0,13
Umidade (%) 2,96 + 0,02° 4,24 £0,052 2,80 £+ 0,04¢ 2,29 +0,02¢ 0,17
Proteinas (%) 6,37 = 0,08¢ 6,74 + 0,02° 6,91 £0,02° 7,21 £ 0,04* 0,16
Lipideos (%) 21+ 1° 22,14 +0,07° 24,0 £0,4* 23,9 +0,32 1,8
Cinzas (%) 1,194+ 0,01¢ 1,63 +0,01° 1,89 +0,01° 2,12+0,012 0,23
Actcares Redutores (%) 3,78 +£0,02¢ 6,8 +0,0° 6,01 £ 0,08° 9,0+0,1? 0,7
Agtcares Nio-redutores (%) 10,2 +0,3¢ 25,3 +0,2¢ 19,4 +0,2° 14,8 + 0,3¢ 4,5
Agucares Totais (%) 14,5+0,3¢ 33,5+0,2° 26,4 +0,3° 24,7+ 0,3° 1,8
Fibras (%) 1,16 £ 0,044 2,5+0,3° 4,26 +0,03° 6,05 = 0,06* 1,32
Carboidratos (%) 66,65 65,23 64,39 64,49
Compostos Fenolicos” 0,76 + 0,02¢ 1,7+0,1° 3,5+04° 4,10 + 0,022 0,9
Atividade Antioxidante™* - 2,4+03° 15+1° 22,7 +0,7 7

*em mg GAE/ g bs; ** em pmol TE/ g bs;
T médias com a mesma letra, na mesma linha, ndo diferem significativamente (p>0,05).

Figura 5 — Biscoitos controle (C) e com substituicao da farinha de trigo (FT) pela farinha de bagago
de uva branca (FU), T1 (10 %), T2 (20 %) e T3 (30 %).




Conclusoes

Os resultados de MEV e tamanho de particula demonstraram diferengas entre FT e FU, porém
a andlise sensorial dos biscoitos deve ser realizada para verificar se estas diferencas sdo perceptiveis
pelo consumidor no que diz respeito a sensagdo de arenosidade. A composi¢do centesimal dos
biscoitos demonstrou aumento nos teores de proteinas, fibras e cinzas conforme maior substitui¢do
de FT por FU, além de aumento na capacidade antioxidante e compostos fenolicos.

O aumento no teor de agucares redutores ocorre pela presenca de frutose e glicose na uva,
entretanto, o aumento na quantidade de acucares ndo-redutores, do controle para Tl indica a
necessidade de reavaliar este nutriente. A alteragdo nos parametros de cor nos biscoitos com
incremento de FU mostra a influéncia da composi¢do de FU e dos processos para obtencao dos
biscoitos.

A substituicdo parcial da FT pela FU em biscoitos apresentou produtos enriquecidos
nutricionalmente, além de ser tecnologicamente viavel. O grau de substituicdo deve ser determinado
a partir de uma analise sensorial de aceitagao.
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