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RESUMO

Atualmente, tem se observado um aumento no consumo da uva e seus derivados, 0s quais Vérr
despertandogrande interesse devido a presenca de compostos bioativos que conferem
beneficios a saudBo entantocomo consequénciamagrande quantidade desidus solidos

vem sendo geradapartir do processamento da uva, ricos em fibras e compostos antioxidantes
Em paralelo, bservasetambém uma grande demanda por parte dos consumidnrasyns
produtos que aléem do apedaudael, sejampraticos, nutritivos grincipalmentesaborosos

Este trabalho teve como objetidesenvolver barras de cereal ricas emaibe compostos
bioativos,utilizando farinha da casca de uva (FCU) obtida do processamento de vinho tinto.
Foi elaborada uma formulacédo sem adicdo de FCU (Contrekis®rmulacdes adicionadas

de FCUcom diferentes granulometriggrossa e fing com teores delO, 15 e 20%de
substituicdados flocos deveiana formulacdoAs formulagdesoram submetidaasanalises
fisico-quimicase avaliadasensorialmentguantoa aceitaéo globale pelo métodoCATA
(CheckAll-That-Apply), sendo m total de104 consumidoregarticipaatesdo estudp que
avaliaram a aceitacdo global usando a escala heddnica de 9 pontos e utilzgrest@es
CATA com 2B atributos sensoriaipara descneer as amostras. Os resultados demonstraram
gueaFCU apresentou alto teor de fibra alimentar total (53,080g), com predominancia da
fracao insoluveé pdde ser considerada uma fonte de compostos fen®i26s,35 + 44,2¢ng

/ 100 g EAG) antocianinasnonomeéricag184,00 + 0,5mg/100 g equivalente @anidina3-
glicosideo)e com alta atividade antioxidarpelos métodos ABTS e ORAC (203,95 + 0,02 e
164,95 + 1,47umol equivalente de Trolox/gespectivamenje além dos reduzidos teores de
fitatos (0,037 + 0,01g / 100 g)e taninos condensad®,44 +0,64mg/ 100 g) O teste de
aceitacao indicou que as barcamtendolO e 15% FCU Grossareceberam as maiores notas

de aceitaca¢rs,42 e 7,24, respectivameneejjue a maioria dos consumidores gash dessas
formulacdes por causa dos atributos cmecogpontos escuros, cor claréexturamais macia
quando comparadas formulacdes com maior teor de FCUropavelmentepela maior
similaridade coma maioria das barras de cereais comerciais que apresentam coestiasa.
resultados possibilitaram ckBcar a barrdl5% FCU/ Grossacomo sendo um produfonte

de fibres e decompostos bioativoslém deer sido bem aceitgelos consumidores.

Palavraschave: casca de uvaresiduo, barra de cered[ATA, aceitacdo e compostos

bioativos.



ABSTRACT

Currently, tlereis an increase in the consumption gfape andheir derivativeswhich have
aroused great interest due to gresence of bioactive compounds that confer health benefits.
However, as a consequence, a great amount of solid residuesreyg®eerated from grape
processing, rich in fiber and antioxidant compourflsthe same timethere is also &igh
demand from consumers for new products thahalhier, practical, nutritious and especially
tasty. The objective of this work was tievelop cereal bars rich in fiber and bioactive
compounds, using grape skin flour from red wine proces#ingrmulationwas elaborated
without addition of FCU (Control) ansix formulationswereadded ofcoarseand fineFCU,

with contentsof 10, 15 and20% in substitution of the oaflakes The formulations were
submitted to physicathemical analyzes and evaluated for global acceptance and CATA
guestion(CheckAll-ThatApply), with a total of 104consumersusingthe 9-point hedonc

scale and the CATAjuestiors with 23 sensor attributes to describe samples. The results
showed that the FCU presented a high content of total dietary fiber (53.08 g / 100 g), with
predominance dhe insoluble fraction anghenolic source (2265.35 #29 mg/ 100 g EAG)
monomerictotal anthocyanins (184.00 + 0.57 mg / 100 g cyan@id-glycoside equivalent)

and high antioxidantapacityby the ABTS and ORAC methods (203.95 = 0.02 and 164.95 +
1.47emol equivalent of Trolox / grespectively, as well asow content of thghytate(0.037
+0.01 g/ 100 g) and condensed tannins (5.44 + 0.64 mg / 10Begghcceptance test indicated
that barswvith 10 and 15% FCU Coarsereceived the highest scor@s42 e 724, respectively)

and that the majority of consumers liked these formulations because of attributes such as few
dark spots, light color and softexxturewhen compared to formulations with higher FCU
content, probably because of the greater similarity with most commeetedl bars that are
light in color. This result makes it possible to classify 15% FQLbarse baas asourcefiber

and of bioactive compoungsoduct in addictionto goodacceptancéy consumers.

Keywords: grape peel,residue, cereal barCATA question acceptance and bioactive

compounds.
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1 INTRODUCAO

A grande demanda por parte da populacdo pelo consumo de frutas que estejam
associadas a algum efeito benéfec@aide vem aumentando, principalmente aquelas que
contémalto teor decompostos fendlicoEonhecidos por suas propriedadesioxidantes. A
uva (Vitis vinifera sp.), considerada uma das mais importantes frutas, muito consumaid
formain natura e principalmenteem produtos derivadoésucos, vinhos ou pas$asem se
destacanddevidoapresenca de altos teores desses comp@S®AaK, 2007 MAPA, 2017.

A Regido Sul é a maior produtora de wa@ Brasi| seguida peldRegido Nordeste
(IBGE, 2018).Re®ntementea regido do Vale do Submédido Sdo FranciscqRegido
Nordeste)em se destacan@om o cultivo da variedade Alicante Bousglugte apresenta uma
rica composicdo deompostoshioativos, sendo utilizadpara aelaboracédo de vinhos tintos
(CAMARGO e AMORIM, 2007 CAMARGO, TONIETTO e HOFFMANN, 20111

Atualmente em consequéncia ddta producao de vinhpasindustrias vitivinicolas
vém gerando quantidades consideraveis de residuos organicos sélidos, senoiopanteali
descartada osubaproveitada com destsypouco nobre(GUERRERO et al., 2016).

O bagacp composto por cascasementes e engacgos,o principal residuo sélido
proveniente do processamento da,ugpresentando aproximadamente 20% do peso das uvas
processadas (MELLO e SILVA, 2014stes residuogpresentamalor nutriciona) visto que
na maioria das vezes sé&@mpostos por proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas, minerais e
compostos com projdades biologicas, como as fibras e compostos fendlicos, como o0s
taninos, resveratrol, acidos fendlicos e antocianinas (SOUSA et al., 2014; CALDAS et al.,
2018)

Diante de sua rica composicéo, o bagaco degada seutilizado como ingrediente na
formulacdo de alimentos comenacks muffins e cookies (BENDER et al., 2016;
BENNEMANN et al., 2016; DEAMICE et al., 2018). No entantimda sdoescass®estudos
que caraterizzm por completa cascague compde a maigarte destenaterial, considerando
fatores importantes para o desenvolvimento de um praadunoalto valor agregageomo a
determinacao dteor de minerais, analise microbiolégica, presenca de micotoxinas e de fatores
antinutricionais.

A busca por produtos de conveniéncia que atendamabdgmanda dos consumidores
relacionados aos aspectos nutricional e funcional de um produto vem acelerando o segmento

de barras de cereais. Isto porque tsst@e um produto altamente versatil e de ampla aceitacdo
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em que podse usar uma grande variedatke ingredientes na formulacd8ARVALHO e
CONTI-SILVA, 2018).

Diante do expostoo presente trabalhovisbu obt en- «o de uma ndf a
uva a partir de residuos d&a Alicante Bouschet resultante da producéo de vinhg thetn
como sua caraerizacao fisicajuimicae aplicagdocomo ingrediente na formulacéo de barras
de cereglassim coma@avaliggaodeste produt@or consumidores através do teste de aceitagdo
e da técnic&heckAll-ThatApply (CATA).
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Uvas e vinhos

A uva (Vitis viniferasp.) é o fruto da videira pertencente a familia Vitaceae, considerada
uma das mais importantes frutas, devido principalmente aos seus produtos derivados como
sucos, vinhos ou passas. A crescente demanda pelo fruto pode ser justificada pela presenca de
compostos fendlicos, conhecidos por suas propriedades antioxidantes (ORAK, 2007), além de
outros efeitos farmacologicos, como cardioprotetor, antibacteriano, antidiabético, anti
inflamatdrio e anticancerigeno (NASSIRSEL e HOSSEINZADEH, 2009).

As uvas ou baas sdo compostas pela pelicula (casca) que envolve a polpa (suco ou
mosto) e podem apresentar cor dependendo da variedade. No interior da polpa estdo as semente
ou grainhas. Este fruto tem grande relevancia econdmica, sendo duas as espécies mais comun:
na agricultura: Vitis labruscal. (origem americana), conhecida como uvas destinadas ao
preparo de vinhos de consumo corrent¥ites vinifera L. (origem europeia), usada para
elaboracéo de vinhos finos (KW 2003).

As variedades de uvas francesas témisiloduzidas em diferentes regides do mundo,
com destaque para as variedades vermelisis yiniferal.), devido a grande quantidade de
compostos bioativos presentes, como por exemplo, as francesas Alicante Bouschet, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Pinot Npie Syrah e as portuguesas Tinta Roriz e Touriga Nacional
(COSTA et al., 2015). Nos ultimos anos, a viticultura brasileira vem apresentando grandes
avancos, desde a producdo de cultivares tradicionais em novas regides, passando pela
diversificacdo de cultares e de sistemas de producdo. O setor vitivinicola vem fortemente
atuando na producéo integrada de uvas finas de mesa, na definicdo das primeiras indicacdes
geograficas para a producéo de vinhos finos e na producédo organica de uva, vinho e suco de
uva(CAMARGO, TONIETTO e HOFFMANN, 2011).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2016, a Regido Sul
foi a que mais se destacou na producgédo de uva, com 499.178 toneladas produzidas, seguido
pelas regides Nordeste, Norte, SudesteeatroOeste (323.955, 201.000, 154.584 e 6.563
toneladas, respectivamente) (IBGE, 2018). Em 2017, a produgé&o de vinhos no Brasil foi de 340
milhdes de litros, com um crescimento de 169 % em relacdo ao ano anterior (OIV, 2018).

A regido do Vale do Submérdo Sao Francisco, situada no nordeste brasileiro, vem
recentemente se destacando com o cultivo da varielischnte Bouschet (Figura 1). A

Alicante Bouschet € uma variedade cultivada em toda a Europa oriunda do cruzamento entre
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Petit Bouschet e Grenachiwir (SANTIAGO et al., 2008). E uma variedade com alto teor de
antocianinas que vem mostrando boa adaptacdo a regido, o que a tornou uma alternativa
complementar para a elaboracéo de vinhos tintos (CAMARGO e AMORIM).200

Figura 1. Cachos de uva da variedade Alicante Bouschet.
Fonte: Vino Emporium (2018).

O Vale do Submédio do S&o Francisco possui clima tropical semiarido e variagao
horaria significativa na temperatura (dias quentes e noites amenas), o que possibilita 0 aumento
daresisténcia a pragas e doencas, e assim produz frutos com alta qualidade em todos 0s mese:
do ano, para o preparo de vinhos e com expressiva representatividade na economia regional e
nacional (MOURA et al., 2014). A regido responde por uma producao amuarch de 4
milhdes de litros de vinho, em que 95% séo destinados ao mercado nacional e o restante é
exportado para paises da Uni&o Europeia, Asia e Estados Unidos (EMBRAPA, 2017).

O vinho tinto é elaborado somente com uvas tintas que contém antocrenpegula.

As antocianinas sao pertencentes a classe de compostos fendlicos e sao responsaveis pela col
Passam para o mosto desde o inicio do processamento da uva através do esmagamento até
final do processo de maceracédo, quando a parte sdlida [pelisemente) separada do mosto

(RIZZON e DALL'AGNOL, 2007).por ocesso de el abora-«o do v
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| evedSuacclhar ¢ myce$, cppedensioae¢e amb®m ser produz

compostos secund8rios; (vi) macera-«o0, onde
mi nerais e polissacar2deos) passam paoa o
mosto da parte s-lida (baga-o0o de wuva),; (v
transforma-«o do 8cido m8lico em | 8tico e
estabiliza-«o0, onde ® realizado a ose@af(a)

engarrafamento (RI ZZON e DALL AGNOL, 2007).

Recebimento da uva

v
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N 4

v

Adicao de metabissulfito
de potassio

v

Correcao do acucar do
mosto (Chaptalizacio)

\s 7

v

Fermentacao alcodlica

v

Maceracao

v

Descuba e prensagem [———> BAGACO

\2

Fermentaciao malolatica

v

Clarificacio e
estabilizacio

v

Engarrafamento

Figura 2. Esquema simplificaddo processo denificacaotinta.
Fonte: Adaptado de Rizzon e Dall’agnol (2007).
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2.2 Bagacgo de uva

As industrias de alimentos geram quantidades apreciaveis de residuos agricolas oriundo
do processamento que, em geral, sdo usados por agricultores na suplementacdo de alimentos
para animais, aplicados em compostagem ou destinados a aterros sanitariespauleju
acarretar em sérios problemas ambientais (MARQUES et al., 2014). Com a produtividade em
alta, as industrias vitivinicolas também vém gerando quantidades consideraveis de residuos
organicos solidos, sendo que a maior parte ainda vem sendo desoartsaaaproveitada
(GUERRERO et al., 2016).

Em 2017, o Brasil registrou a maior safra viticola, com a producéo de 818.783 milhdes
de quilos de uvas destinadas ao processamento (vinhos, sucos e derivados) (DE MELLO, 2018).
O bagaco da uva (Figura 3), comfmode cascas, sementes e engacos, € o principal residuo
sélido do processamento da uva usada para vinificacdo e representa aproximadamente 20% do
peso das uvas processadas (DANTAS et al., 2008; MELLO e SILVA, 28¥Q017 foram
gerados cerca de 164 mid® de quilos de bagaco. Este residuo é composto por proteinas,
lipidios, carboidratos, vitaminas, minerais e compostos com propriedades bioldgicas, como a
vitamina C, fibras e compostos fendlicos, como os taninos, resveratrol, 4cidos fendlicos e
antocianims (SOUZA et al., 2014; CALDAS et al., 2018), que variam em quantidades de
acordo com a variedade da uva e do tipo de cultivo.

e

Figura 3. Bagaco de uva seco da variedade Alicante Bouschet
Fonte: Autor.

Devido aos beneficios atribuidos principalmente as fibras alimentares e aos compostos
fendlicos, como reducao do risco do aparecimento de doencas cardiovasculares e alguns tipos

de canceres (ZHU et al., 2015), o bagago de uva pode ser utilizado naarahistriuma opgéo
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de ingrediente rico em compostos bioativos de baixo custo e ser incorporado em produtos
alimenticios, farmacéuticos, nutracéuticos e/ou cosméticos (BENDER et al., 2016;
BENNEMANN et al., 2016; DEAMICE et al., 2018). Coelho et al. (200Lago-Vanzela et
al. (2011) acrescentam ainda que a possibilidade de reaproveitamento de residuos
agroindustriais na fabricacdo de produtos aumentaria seu valor comercial, teseanéel
economicamente.

No entanto, o uso do bagaco da uva como ingregli@ithenticio, apesar de possivel,
deixa de explorar todo o potencial de mercado deste material. Assim, no contexto de valorizacao
de produtos, busese aproveitar separadamente as fragcoes que compde o HAYACER e
HOSSEINIAN, 2014) As sementes sdouatimente usadas para extracao de 6leo, produto de
alto valor agregado o qual apresenta mercado em expansao na Europa. O engaco, devido a
presenca de taninos, pode confgdstoamargo e/ou adstringente ao produto final, portanto, é
recomendado sua retirgara aproveitamento alimenticio. As cascas representam cerca de
82% do peso seco do bagaco total e, por conta da sua composi¢cao, vem mostrando grande
potencial de aplicacdo na industria de alimentos (ROCKENBACH et al., 2011; AMARANTE,
2015).

2.3 Cascagle uva

A casca dos alimentos, comumente € fonte de fibras, proteinas, enzimas e 6leos
essenciais, mas normalmente é desprezada, sendo uma opcao para formulacdo de novos
alimentos (SCHIEBER, STINTZING e CARLE, 2001; DAMIANI et al., 2009; BOURGOU et
al., 2012).

A casca de uva, que compde uma das fracGes da baga de uva (Figura 4), representa cerce
de 5 a 10% do peso em base s&dNELO, ARNOUS e MEYER, 2006Apds o processo de
vinificacao tinta, as cascas se tornam a maior fracdo do bagaco de uva e disp6eadds elev
teores de compostos fendlicos, principalmente as antocianinas (KAMMERER et al., 2004) e de
fibra alimentar (em torno de 50%) (BRAVO e SAURACALIXTO, 1998).
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Figura 4. Corte transversal da baga de uva tinta e suas
fracBes: casca, polpa e semente.
Fonte: Adaptado de Pinelo, Arnous e Meyer (2006).

No contexto de aproveitamento do bagaco deparegeracdo de produtos alimenticios
de maior valor agregadurge a farinha de casca de uva (FCU), um ingrediente obtido a partir
da moagem das cascas,a@pas do bagaco, limpas e secas (BENDER et al., 2016).

Deng, Penner e Zhao (2011), ao avaliarem a composi¢éo quimica de cinco variedades
de cascas de uvas oriundas do processamento de vinho tinto, encontraram elevados teores de
compostos fendlicos totaigntocianinas totais, flavanoides totais, proantocianidinas, fibra
alimentar e alta capacidade antioxidante, o que torna viavel aplicacdo deste material como
nutracéuticos, na area farmacéutica e na industria de alimentos. J& para as cascas de uvas
oriunda do processamento de vinho branco, foram encontradas altas quantidades de acglcares
soltveis, sendo, segundo os autores, possivel aplicar este material em embalagens
biodegradaveis.

Alguns trabalhos vém estudando a incorporacdo das cascas obtidas Godsgaco
de uva na elaboracdo de produtos que sdo comumente consumidos pela pognaa&doe(
muffing, com a finalidade de enriquecer com fibras e antioxidantes (BENDER et al., 2016;
BENNEMANN et al., 2016).

A incorporacéo de farinha de casca de uva (5, 7,5 e 109mwdfims promoveu um
aumento de duas vezes no contetudo de fibra alimentar quando comparadas a formulacao
controle, resultando em produtos com boa aceitacdo pelos consumidores e com positiva
intencdo de compra (BENDER, 2015). Em outro estudo, Bender et al. (2016) encontraram alto
conteudo de fibras e compostos fendlicos (resveratrol, luteolina e kaempferol) na farinha de
casca de uva, e incluiu este ingrediente em formulacbesndeks extrusados am

concentracdes de 9 e 18%, em substituicdo a farinha de milho. A formulacéo adicionada de 9%
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de FCU (5% fibra) apresentou os melhores resultados de aceitacdo com relacdo aos atributos
cor, aroma e textura, comparada a formulaca&ndekpadrao, isto ésem adicao de casca.

2.4 Compostos bioativos

Na natureza, alimentos de origem vegetal podem apresentar congpastodo séo
consideradosutrientesessenciaigfitoquimicos),como por exempl@s compostos fendlicos

guepodem ter efeittbenéficosobre assalde humana (BIESALSKI et al., 2009).

2.4.1Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo provenientes de metabdlitos secundarios produzidos em
células vegetais em resposia condicdes de estresses ambientais, como por exemplo,
exposicdo a radiacdoWe ataque de predadores (DEWICK, 2009). Estes compostos
apresentam pelo menos um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos e podem
estar incluidos seus grupamentos funcionais (SHAHIDI e NACZK, 1995). Em alimentos de
origem vegetal a estrutaquimica pode ter forma simples paliméricae podem apresentar
se na forma livre ou complexados a agucares e proteinas (BRAVO, 1998).

Pertencente ao grupo de fitoquimicos e derivados da fenilalanina e tirosina, os
compostos fendlicos podem ser classifios emflavonoidese naeflavonoides Em uva,
pertencem ao primeiro gru@s antocianinas, principais responsaveis por sua coloregao,
flavandis (catequina, epicatequina e epigalocatequieagontrade principalmente em
sementes de uwvaos flavondis (caempferol, quercetina e miricetinaue atuam como €o
pigmentos junto as antocianinas. No segundo grupo estao os acidos fendlicos, hidroxibenzoéicos
e hidroxicinamicos. Além destes compostos, peelencontrar também o resveratrol, polifenol
pertencent@ classe dos estilbenos (ABE et al., 2007).

O grande interesse no consumo de uvas é devido a presenca dos compostos fendélicos
relacionadosa atividades benéficas a salde humana, como antioxidante, cardioprotetor,
anticarcinogénico, antiinflamatorio, antigelhecimento e antimicrobiarXIA et al., 2010).

Quanto maior a intensidade da cor da uva (coloracdo escura), mais interessante se torna
do ponto de vista funcional, pois apresenta maior conteiddo de compostos fenglicos e
consequentemente, mamapaciéde antioxidante. Exigtemuitas cultivares que resultam em
uvas com diferentes caracteristicas, tanto de sabor quanto de coloragsiagassociads

com o conteudo e o perfil dos fenoliqgnesente¢ABE et al., 2007).
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Os compostos fendlicos estdistribuidosna uva com teoregriandode 5a 8% nas
sementes, h 4% no engaco e & 2% na cascgasendo qugrandeparte destesompcstos
permanece no bagaco da (@&RIKHANDE, 2000)

Os compostosfendlicos mais comumentgresentesem uvas estdo apresentados na

Figurab.
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Figura 5. Estrutura quimica de compostos fendlicos presentes em uvas.
Fonte:adaptado dXIA et al. (2010.
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2.4.2 Antocianinas

Pertencente a classe dos flavonoides, as antocianinas sao pigmentos dsghleveias
em agua e sa@m grande parteesponsaveis pelas cores azul, laranja, violeta, vermelho,
escarlate e rosa das pétalas de flores e de frutos. Podem também ser encontradas em outro
orgados de plantas como folhas e raizes. Seu espectro de codwar@melho ao azul,
apresentandee também como a mistura de ambas as cores resultando em tons de purpura
(SIMOES et al., 2001; DEGASPARIWASZCZYNSKYJ, 2004).

Na natureza, as antocianinas sdo encontradas associadas a moléculas de acUcares ¢
quando livres destes agucares sdo chamados de antocianidinas (agliconas). A6 Figura
representa a estrutura geral para uma antocianidina natunalT@bela lestéolistada as

antocianidinas mais comuns encontradas na natureza, em que suas estruturas se diferenciarn

nNos substituintes nas posi-»es R e R6 (TI ME
R
OH
HO N
\ R
=
OH
OH

Figura 6. Estrutura quimica geral da antocianidina.
Fonte: Timberlakee Bridle (1975.

TabelSabktituintes R e RE para antoci

Antocianidina R R
Cianidina OH H
Delfinidina OH OH
Malvidina OCHs OCHs
Pelargonidina H H
Peonidina OCHs H
Petunidina OCHs OH

Fonte: Timberlakee Bridle (1979.
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A coloracdo vermelha de vinhos e sucos de frutas se deve a prgsemgpalmente
nas cascas de uvaks pigmentos antocianicos, que séo considerados corantes naturais eficazes
e seguros para a industria de alimenErs. uvas tintas, as antocianinas constituem a maior
porcentagem de compostos fendlicos, representandocamstituinte importante para a
producdo de vinhos tintos porque contribuem para os atributos sensoriais e, principalmente,
para a coloracéo do vinho (MUNGESPADA, 2004)

O uso de antocianinas como corante em alimento é indicadoppadatos nao
submetidg a temperaturas elevadas durante o processamento, com curto tempo de
armazenamento e embalados de forma que a exposi¢cédo a luz, ao oxigénio e a umidade seja
minimizada (FENNEMA, 2000; SIMOES et al., 2001).

2.4.3Atividade antioxidante

Existe um crescentateresse dos consumidoresi@comunidadecientificana busca
por fontes naturais de antioxidantes, uma vez que estes compostos demanstia@ssociacao
com menor risco dsurgimento deloencas coronarianaslecancer (RENAUD et al., 2004).

Espéciesreativas de oxigénio, de nitrogéni@ntre outras, sdo produzidas no
metabolismo humano e podem ter importante funcéo bioldgica, como na fagocitose, fenbmeno
em que essas espécies sao produzidas para eliminar o agente agressor. Porém sua producao e
excese necessita de um eficiente sistema natural de antioxidanteomseyacontrolar e
restabelecer o equilibrio. O estresse oxidativo €é resultante do desequilibrio entre o sistema pré
e antioxidante, com predominio dos oxidantes, o que pode ocasionarcelatay em
macromoléculas como o DNA, proteinas e lipidios, que se expressam clinicamente como
envelhecimento ou doenca (VASCONCELOQOS, 2007).

Os antioxidantes exdgenos sdo essenciais para a resisténcia ao estresse oxidativo e
podam ser obtidos dos alimentake origem vegetal, como o0 acido ascorbico, carotenoides,
tocoferol e compostos fendlicos (principalmente os flavonaidsglam na inativacdo de
formas reativas, inibicdo da cadeia de iniciagdo ou na interrup¢ao da cadeia de propagacao das
reacoes oxidatas (CHEN, HUe WANG, 2012).

Os compostos fendlicos agem na protecao celular e sdo capazes de sequestrar ou inibir
as diversas espécies reativas de oxigénio, transferir elétron®gpeadicais livres, ativar
enzimas antioxidantes e inibir enzimas oxida@@®MITRIU et al., 2015). Atuam na
prevencdo do estresse oxidativo, que tem sido relacionado com a causa de algumas doencas

como diabetg arteriosclerose e doencas neurodegenerativas (ASADI et al., 2010).
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Varios principios metodologicogém sido utilizads para avaliar a capacidade
antioxidante de compostos fendlicos extraidos de diversas variedades de uvas ou de suas partes
comopor exemplo(i) porremocéo de um radical peroxil (ORA®xygen radical absorbance
capacity; (i) pelacapacidade de reducédo de metal (FRA€?ric reducing antioxidant powgr
ou (iii) pela capacidade de remocdo de radical organico (ABBRX0azinobis (acido 3
ethylbenzthiazoling-sulfonico)e DPPH- peroxidacao do 2;8ifenil-1-picrylhydrazil) (XIA
et al., 2010).

As sementes @s casca de uva contémquantidades significativas déavonoides
(catequina, epicatequina, procianidinas e antocianigagjpsfenolicos e resveratrol, que
apresentam ter atividades funcion@©ORAES et al., 200850uza (P08)relatou que osuco
de uva da variedade Concprguando administrado em ratdsias vezes ao dia (2%g
polifendigmL) durante 30 digsdemonstrowatenuar oefeitos da lesdeshepatica e renis
induzidas pela ingestdo por via oral de overdoseaakaminofenoComo mencionado
anteriormente, c@onsumo deflavonoidesestd associadtambém na reducgaoodrisco de
doencas coronarianasa ingestéo de produtos da uva, incluindo vinho tinto e suco de uva roxa,
inibe a agregacdo plaquetaria. Em pacieotas doenca arterial coronariana estas bebidas
mostraram um efeito antioxidante potemtesultando enmelhora na funcdo endoteliam
inducédo dh vasodilatagéo dos vasos arteridrst@acéao ch oxidacdo do colesterol LDL (STEIN,
KEEVIL e WIEBE, 1999).

2.5Fibrasalimentares

As fibras sdo compostos resistentes a acdo das enzimas digestivas humanas. Sao
constituidas de polissacarideos Had@aido, lignina (polimero de fenilpropano), carboidratos
analogos (amido resistente e maltodextrina resistente),ssfigarideos (com trés ou mais
unidades monoméricas) e alguns componentes de origem animal (quitina, quitosana,
condroitina e colageno). Alguns outros constituintes podem estar agregados a fibra alimentar
(compostos fendlicos, fitatos, oxalatos, proteingaede celular, cutina, suberina e ceras)
(TUNGLAND e MAYER, 2002; ANDERSON et al., 2009; HOWLETT et al., 2010).

As fibras alimentares possuem propriedades figidmicas, como a capacidade de
retencao de agua, viscosidade, fermentacéo, adsorcacé®/igalpime, entre outras. Conforme
o tipo de fibra ingerida, poege ter diferentes fungdes no organismo, como por exemplo,
reducédo dos niveis de colesterol no sangue, aumento do bolo fecal, aumento da saciedade e aca
como prebioticos (GRAY, 2006; BUTTRESE STOKES, 2008).
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As fibras podem ser classificadas em solUveis e insolaveis, conforme a sua solubilidade
em 4gua. Fazem parte das fibras insollveis a celulose, lignina e algumas hemiceluloses ndo
soluveis. Os cereais integrais apresentam a maior quamtiésse tipo de fibra (RUBILAR et
al., 2010), cuja funcédo no organismo € diminuir o tempo de transito intestinal, aumentar o
volume do bolo fecal, retardar a absorcdo de glicose e a hidrélise do amido e diminuir a
absorcao de triacilglicerdis e colestefGATALANI et al, 2003). Dentro das fibras soltveis
temse a pectina, gomas, inulina e algumas hemiceluloses, que dissa\wmagua, formando
géis viscosos. Nao sao digeridas no intestino delgado e séo facilmente fermentadas pela
microflora do intestin grosso (BERNAUD e RODRIGUES, 2013). A elas séo atribuidas as
fungbes de aumentar o volume do bolo fecal, retardar a absorcéo de glicose, diminuir a glicemia
posprandial de portadores de diabetes e atuar na reducdo do colesterol sanguineo (MIRA,
GRAF e GANDIDO, 2009).

Segundo aWorld Health Organization/Food and Agriculture Organization of the
United NationdWHO/FAOQ, 2003), o consumo diérasde fontes como frutas e vegetais esta
associadoa reducdo do risco de desenvolvimento da obesidade e diabetes, doencas
cardiovasculares e alguns tipos de cancer (cavidade oral, esofagico, gastrico e coloretal).

Estudostem denonstrado que o consuno de fibras pelos consumidores tem sido
insuficiente quando comparad@os valores estipulados para secomendacdesiarias
(TARCEA, RUS e ZITA, 2017)Segund@Resolu¢ddrDC n. 360/2008a ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitariads Valores Diarios de Referéncia de nutrientes (VDR) para
fibra alimentar é de 25 gramad¢a mesmaesolucéo € apresentamguantidade necessaria para
alegacéo de propriedade funcional e/ou de saude no produto pronto para ¢oguUnNEOCaso
das fibrast no minimo 2,5 g de fibrgsorcaodo produto(BRASIL, 2003a). Diversos outros
paises também regulamentam a quantidade minima diaria de consumo de fibras, como por
exemploos Estados Unidos, onde o FDRopd and Drug Administration recomenda a
ingestao de 25 35 g de fibras por dia.

Neste contexto, a adi¢cdo derfib emprodutos industrializadasumaalternativapara
0 consumidorpoder atingir o consumo mimo diario necessario para obtencdo dasos
beneficiosa saudatribuido as fibragGIUNTINE et al., 2003SAAD, 2006).
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2.6Barras de cereais

Os consumidores brasileiros tém buscado alimentos e ingredientes que ndo somente
saciem a fome, mas também promovam beneficios a saude, como exemplo, produtos
enriguecidos com fibras, compostos antioxidantes entre outros (FREITAS e MORETTI, 2006).

Atualmente existe uma demanda dos consumidores por alimentos seguros e nutritivos e
pela ingestdo de alimentos balanceados, a fim de encontrar uma maneira correta de evitar ou
mesmo corrigir problemas de saude, como: obesidade, diabetes, desnutricdo, cardioatias
outros, que tém origem, em grande parte, nos erros alimentares (GUTKOSKI et al., 2007;
OLIVEIRA et al., 2016).

Por ser um alimento pronto para consumo, saboroso e de facil armazenamento e
transporte, as barras de cereais marcam presenca em v@mestos do dia. Um produto com
tais caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade, apsentao um bom veiculo para
o estudo de diferentes formulacdes, seja por razdes econdmicas ou nutricionais (FREITAS e
MORETTI, 2006). Barras de cereais sdosidaradas um alimento com multicomponentes,
pois podem conter cereais, frutas, nozes, acucar, entre outros. Ha diversos tipos de barras
existentes no comércio, que incluem as de alto teor de proteina, fibras e valor cal6rico. Além
destas, também estdo disfveis as barras de frutas, crocantes, salgadas, de baixa caloria,
dietéticas, com recheio, com chocolate e barras com potencial funcional como adicdo de
prebioticos (LOBATO et al., 2012).

Neste contexto, a adicdo de fibras em barras de cereais-t@nou método de destacar
o beneficio do produto e vem apresentando boa aceitacdo. Na producédo de barras, o principal
componente usado como fonte de fibra alimentar € a aveia, porém a bustetesr
alternativas e de baixo custo tem se tornado relevante para a industria de alimentos (MARQUES
et al., 2014). As fibras alimentares de frutas na maioria das vezes apresentam melhor valor
nutritivo do que as derivadas de cereais, isto ocorre portfiteassociadas a grande quantidade
de compostos bioativos, como os carotenoides e polifendis (MILDSEERUDLARZ et al.,

2011). O custo final de uma barra de cereal depende dos ingredientes utilizados, no qual esses
componentes podem influenciar nas carétieas sensoriais, como textura e sabor, e nas
propriedades fisicquimicas (LOBATO et al., 2012). Sendo assim, o residuo de cascas de uva
pode ser utilizado como matéria prima para desenvolvimentosvidsprodutos, uma vez que

é rica em fibras e deaixo custo (BERES et al., 2017).
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2.7 Teste de aceitacdo €heckall-that-apply

As industrias de alimentogm utilizando cada vez mais o0s testes sensoriais com a
finalidade de deenvolver produtos que atendasmpaeferéncias dos consumidores, sendo ainda
possivel compararom osdados obtidos com andlises instrumentais (VALENTIN et al., 2012).

A aceitacéo, indiferenca ou rejeicdo de um alimento pode ser avaliada pelo uso de uma escala
heddnica. A aceitacdo de yrodutoé influenciadapor diversos fatoregomoos padrdes de

vida e base culturale demonstra a reacdo do conglon diante de varios aspectos
(FIESP/ITAL, 2010)

Uma técnica que vem sendo bastante usada para coletar informacdes sobre a percepcao
dosconsumidores sobre as caracteristicas sensoriais dos produtos é a metGthelcieddl -
ThatApply( CATA, c o n h enarquetwoques mo al i cao) , no gua
formato de questdo que permite aos consumidosartodos os atributos possiveiara
descrever o produto, a partir de uma lista apresentada (ALCANTARA e FREBAAS018).

Os termos apresentados na lista podem ser gerados por um painel de avaliadoresdteinados
por um grupo de consumidores familiarizados anmroduto (DOOLEY et al 2010), que

podem incluir além de atributos sensoriais, os termos hedénicos e relacionados as emocoes, a
intencdo de compra e aplicagdes potencias, ao posicionamento de produtos ou a qualquer outro
aspecto relacionado com as amostras. Porém, os termodogstdomarcadogodem indicar

gue o atributo néo foi percebido (MEYNERS e CASTURA, 2014).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Desenvolver uma barra de cereal ira fibras eantioxidantes, utilizando farinha da

casca de uva obtida gwocessamento de vinhiato.

3.2 Objetivos especifice

Caracterizar a farinha da casca de uva quantoomposi¢cdo centesimal, capacidade
antioxidante, fendlicos totais, antocianina@noméricasotais, teor de fitatos, taninasinerais

e tamanho de patrticula;

Caracterizar a farinha obtida quanto ao aspecto microbiot6gico

Desenvolver e caracterizar fisigoimicamente barras de cereadicionadagle farinha de
casca de uva,

Avaliar sensorialmente as barras de cereais produmdasigandoa aceitabilidadee as

caracteristicas sensoriae produto.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

O bagaco de uva da variedade Alicante Bousatwhposto por cascas, semente e
engacosproveniente da producgédo de vinho tirgafra do ano 2016i fornecido pela vinicola
Rio Sol, do grupo ViniBrasil (Lagoa Grande, PB) material foi transportadtemperatura
ambientg(25 °C) e armazenado em camara frigorificd8 °Q. Para a producao das barras de
cereaisos ingredientesexos (avei@mflocos grossos e finos, flocos de arroz, coco queimado
ralado em flocos desidratado, castanha do Para quebrada, sementes de linhaca marrom e chia
e os ingredientes da calda (mel, xarope de glicose, sacarose e sal) foram adquiridos i comérc
local. Os reagentes para as andlises de composicdo centesimal, capacidade antioxidante,
taninos, fitatos, fendlicos totais e antocianinas totais foram de grau analiicgrau

cromatografico

4 2 Métodos

Os experimentos foram realizadossnaboratérios daEmbrapa Agroindustria de
Alimentos/ Rio de Janeiro (RJ)

4.2.1 Preparo da matériaprima

O bagaco de uva foi submetido ao processo de secagem utilizando um secador
bandejazonvectivo com circulacédo de @mbrapa, Guaratiba, Brasi§ 60°C por 24 horas.

Apoés a secagem, o bagaco foi analisado quanto a proporcdo dos constituintes presentes
(casca, semente e engaco). Para igso@seamostras daproximadamente 100 g de bagaco
de uva e separese manualmente as cas@ssementes esengacs. Apos a separacapesou
se individualmenteem balanca analiticaada uma das frag6&3s resultados foram expressos
em porcentagem (%).

Para a separacdo da&ssca dos demais componentes do bagégo utilizada
inicialmenteuma despolpadeir@,25 df (Itametal,ltabuna, Brasil) e, posteriormenteum
aeroclassificador SINTEL modelo n. 663 (Intecni&techim Brasil) e peneirasAo final,

foram obtidagluasfifarinha® de casca de uva (FCddm granulometrias diferentegje foram
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classificadagomofarinhade casca de uvgrossgFCU/Grossa e farinhade casca de uvaa
(FCU/Fina).

4.2.2 Distribuicdo granulométrica

A distribuicdo granulométrica daCU/Grossae FCUFinafoi realizada, em duplicata,
seguindo o método descrito por Vargasorzano (2014). As amostr@erca de 10@) foram
dispostas em um conjunto deneiras padronizadas de aco inox (ABNT 12, ABNT 16, ABNT
30 e ABNT 60 e um fundce peneirada®© tempo dgeneiramento foi de 10 min em ROTAP
RX-29-10 (W.S. Tyler, St. Albans, USA). As fracdes reti@gascada peneira foram pesadas
em balanca semianalitica GT4100 (Oh&s&p Bernardo do Campo, Brasi{) célculo @

material retiddR») emg/100 g, foi realizadeonforme eEquacéo 1):

Rn (%) = Equacéao (1)
Onde:
n = abertura de peneira, em mm;
mr = massa da peneitabcom produto retidgem gramas)

mp = massa da peneitadvazia(em gramas)

4.2.3 Caracterizacao da farinha da casca de uvdCU)

Nas analises fisiequimicas da FCU faitilizadauma mistura equivalengeproporcao
50/50 da fragéo fina e da fracao $ga, triturada em mointae preparo de amostitA modelo
A-11 Basic(IKA, Campinas, Bragil Esta amostra foi enviagsra analise de micotoxiram
laboratoério externo para garantir a auséncia de compostos gsiguiegromovam risco a
saude e o resultado pavaratoxina Afoi um teor menor que o limite de quditiacdo do
m®t odo (2,0 eg/ kg e %)xsendo infaiar aglimiteandxmm tolérado 9 9 ,
estabetcido pela legislacédo naciorRDC n 7 de 2011BRASIL, 2011).

4.2.3.1 Composicao Centesimal
A composicéo centesimdaFCU foi realizadade acordo com os métodos descritas

AOAC (Association of Official Analytical Chemiyte na AOCSAmer i can Oi | Ct

Society, como seguem
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Umidade (g/100g) metodologia 925.09 modificada, descrita na AOAC (2010). Utite®um
analisadortermogravimétrico modelo2000 (Las Navas Instruments, Conway, Estados

Unidos),a temperatura de 10&, ematmosfera de nitrogéneté peso constante

Cinzas (g/100g) metodologia 923.0®ropostapela AOAC (2010) com modificagdes. Foi
realizada através da incineragdo do material em analitaoo-gravimétricomodelo 2000
(Las Navas Instruments, Conway, Estados Unido®mperatura de 55C, ematmasfera de

oxigénioaté peso constante

Proteina (g/100g) conforme metodologia. 2001.11daAOAC (2010)onde foideterminado

o teor denitrogénio total pelo método Kjeldahisandeseum fator de conversao de nitrogénio

a proteina bruta de N= 6,25. Foi feita uma digestdo acida com acido sulfrico sob aquecimento
a 350°C e uma destilagdo com &cido borico. A fragdo obtida da destilacao foi titulada com uma

solucéo de &cido sulftrico G0J.

Lipidios(g/1009 1 foi quantificado de acordo com o método Arilbda AOCS (AOCS 2005),
usando um extrator automatico ANKGM?® Extraction SystertANKOM, Macedon, Estados
Unidos) e éter de petr6leo como solvente.

Fibra alimentar(g/100g)i foi determinada segundo o método991.43da AOAC (AOAC,
2000) E ummétodoenzimaticegravimétricocom analisador automatisistema ANKOMPF
Dietary Fiber Analyze(ANKOM, Macedon, Estados Unidgs) qual se baseia na digestéo
enzimaticee filtragem da amostra contida em saquinhos, em ambiente fechado. Reala&ou

pesagem de aproximadamente@da amostra em duplicata g te celite.

Carboidratos e valor cal6rico (g/1009)foram calculade segundoinstru¢do daRDC n.
3602003(BRASIL, 2003). O carboidrato foi calculado como a diferenca entre 100 e a soma
do conteudo de proteinas, lipidios, fibra alimentar, umidade e cidzator calorico foi obtido
utilizando os fatores de convers&arboidratog4 Kcal/g), proteinas (4 ¢al/g) e gorduras (9
Kcal/g).
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4.2.3.2 Determinacao de fitats

Os fitatosforam determinados segundo o métadicial n. 986.11da AOAC (AOAC,
2010). As amostrasoram pesadas e o fitato foi extraido com 40 mL de solucdo de HCI 2,4%,
usando agitador mecanico a 200 rpm por 3 hereentrifugacdadurante 10 min seguida de
filtracAo a vacuoRetirouse uma aliquota de 5 mL do extrato, que foi avolumado com
NaEDTA-NaOH para baldo de 25 mEm seguida foi transferida quantitativamente para a
colunaBIORAD empacotada com resina de troca aniénica-X&,lem que o fitato fica retido.
Posteriormente faiealizadaa leitura direta, no qual o fitato foi eluido comwsgéio de HCI 2M,
substituindo o NaCl 0,7 M utilizado no método oficial, e a frag@o recolhida foi avolumada para
baldo de 25mL, com a posterior leitura no Espectrémetro de emissao atdémica por plasma
indutivamente acoplado IGBESmodelo Optima 2100 DV (PerkiElmer, Waltham, Estados
Unidos)

4.2.3.3 Determinacéo da capacidade antioxidante pelo método ABTS

A determinacdo da capacidade de sequestro dos radicais® ABIFCU foi avaliada
através do método descrito por Re e(E99), em quesaamostragoram pesadasm tubos
falconse diluidas em 10 mL de metanol 50% em agijpds 60 min,homogeneizoise,
centrifugouse (15 min a 2000 rpine transferivsse o sobrenadante para baldo de 25 mL.
Adicionouse ao tubo 10 mL de acetona 70% em 4glg, repetiuse novamente as mesmas
condicdes anterioresavolumoese com agua destilada.

Utilizou-s e uma al 2 quota de 3&e FOunL daosolg&otdo at o
radical ABTS “diluida em etano®5% que foram homogeneizados em vértex & temperatura
ambientee ao abrigo da luzAs leituras foram realizadas em espectrofotémetid5/(Bel
photonic€, Piracicaba, Brasil) a 734 nm, ap6s 6 minutos da mistura utilizando alcool etilico
como branco. Foi realizado uroarva analitica de Trolox em etanol 958/osresultadospara

capacidade antioxidante das amostoaam expressos emmol Trolox Equivalente/g
4.2.3.4Determinacdo da capacidade antioxidante pelo método ORAC
Para determinar a capacidade antioxidante das amostras por @R#ge( Radical

Antioxidant Capacity, utilizou-se a metodologia descrita por Zuleta et al. (208689yam

utilizados os mesmos extratos preparadosremtmente para analise de ABT&n que foram
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diluidos em solugéo tampéao fosfato 75 mM pH Pr&parotse uma curva analitica de Togl
a partir de uma sol u- «o0o -sexonosqluc@&o tathpédo fogfatl7®H x &
mM pH 7,4.

Pipetous e 80 ¢e€eL das solu-»es de Trolescuraou d
(Greiner 96 Flat Bottom Black Polystyrpd entdm equipamentoids pensou 80 &L ¢
de fluoresce?na 78 nM nas posi-»es contendoc
dafluoresceinaEm seguida, a placa foi agitada e a leitura da fluorescéncia das posicdes de
referéncia foam realizada por 10 min Para o branco foram utilizad&0 &L da s ol
t amp«o. Depois da |l eitura da fluoresc®°ncia
AAPH em todas as posicOes, com excecdo das posicbes de referéncia, e a leitura da
fluorescéncia foi medida no modo étito, em equipamento de leitor de microplaca Tecan
modelo Infinite 200TWT (Tecan, Grodig, Austria) com comprimento de onda de excitacio de
485 nm e de emiss&o de 535 nm, a@7

Os dados de fluorescéncia em relacao ao tempo foram plotados e calé@néalatzixo
da curva (AUG Area Under Curveusando um programa computacional especifico (PRISMA,
STATISTICA). Foi construido uma curva de calibracédo utilizando a diferenca entre a AUC dos
padrdes quanto a concentracao das respscsiolucées (Umadlj e a AUC do branco. Para a
quantificacdo da capacidade antioxidante das amostras foi utilizada a equagadgbaixo (

[ 21 # - S Equacdo?)

Onde:
b: coeficiente linear;
a: coeficiente angular;

concentracdo da amostra em solugimressa emmg/L.

4.2.3.5Analise de fendlicos totaipelo método de FolirCiocalteu

O conteudo de fendlicos totais foi determinado através do método espectrofotométrico
descrito por Singleton e Rossi (1965) e modificado por Georgé et al. (F886% compostos
no extrato foram quantificados através deaurnrva analitica de &cido galide diferentes
concentracdes, sendo o teor de fendlicos totais expresso em mg de acido galico equivalente

(AGE) / 100g de amostr&ara cada amostra, obtese um extrato bruto e um extrato lavado,



39

com a finalidade deliminar possiveis interferentes comgicares redutores e vitamina C. Na
obtencao do extrato bruto, as amostras foram pesadas em triplicata e extraidas com solucao de
acetona 70% por 30 min, sob agitacdo. Em seguida, em ambiente escuro, os extratos foram
filtrados com papel de filtro quantiteo. Diluiu-se 1 mL do filtrado em baldo de 16L
avolumado com agua destilada. Para obtencdo do extrato lavado foram utilizados cartuchos
Oasis HLB (previamente condicionados) em proveta dal2PAdicionouse 2mL do extrato

bruto ao cartucho, em segaidvouseduas vezes comrL de agua destilada, o volume final

da proveta foi anotado e recolhe® 0 extrato lavado. Nos tubos de ensaios foram pipetados
500 pL do extrato e adicionasl®a,5 mL de solugéo de Foli@iocalteu 10%, &5 °Cpor 2 min.

Apés, foram adicionados 2,0 mL de solucao de carbonato de sodio 7,5%;sayikowortex

e levouse ao banhmaria a 5C por 15 min. Os tubos foram colocados por 30 segundos em
banho de gelo. As leituras de absorvadoiaxtrato bruto €lo extrdo lavaddforam realizadas

em espectrofotdbmetidV-1800a 760 nm(Shimadz®, Kyoto, Japaolsandacubetas de vidro

com 1 cm de caminho Optico. O teor de fendlicos totais foi calculado como a diferenca entre o

teor de fendlicos do extrato bruto e o teor de fenélicosxtrato lavado.

4 2.3.6Anélise de antocianinasnonoméricastotais

A quantificacdo doteor de antocianinamonoméricastotais foi determinado pelo
método espemfotométrico do pH diferencialescrito por Wrolstadl@76, e modificado por
Abe et al. (2007)Cada amostrapreviamente trituradafoi pesada em triplicata emubos
falcons de 50nL (0,5 g),e foi adicionado a cada tubo 25 mdle metanol: acido cloridrico
(99,9: 0,1 W), agitada por 30 segundos em vértegosteriormente colocada em banho de
ultrasson por 10 minutos. Apos, centrifugeae a 2000 rpm a temperatura ambiente, por 15
minutos. Uma aliquota do sobrenadante do extrato foi diluida em baldo de 10 mL, para cada
um dostampdes de pH 1,0 (solucdo de etorde potassio acidificada com HCI) e de pH 4,5
(solucdo de acetato de soédio acidificada com HCI). Em seguida, os baldes foram
homogeneizados, e g6s 30 minutos da adicdo do tampdo, realz®us leituras da
absorvancis em espectrofotdometr&)V-1800 (Shimadz®, Kyoto, Japad)) em ambos o0s
tampdes e nos comprimentos 510 nm e 700 nm. &P&alizagdodos calculos foi utilizado a
cianidina3-Oglicos2 deo como refer°ncia e os dados d
da literatura, massa nasle o fatow de diluicdo. A quantificagdo do teor de antocianinas

monomeéricasotais (AMT) foi calculada de acordo com a equacgce((4)
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A = (Asionm T A700)pH=1- (As10nm T A700)pH=4,5 Equacédod)

Onde

A = absorvancia

Cmgiioog=A X MM x FD x 10°/ x €k Equacéo4)

Onde:

C = concentracdo expressas em mg ciani@ighcosideo / 100 g de amostra.
A = absorvancia

MM (massa molar) = 449,2 g/mol

FD = fator de diluicdo

U ( raiviidade molar) 26900 molL

ec(espessura da cubgtalcm

4.2.3.7Analise de taninos condensados

O teor de taninos condensados foi determinado na &€lvés do teste da vanilina
conforme descrito por Burns (1971) e Demhde e Cheryan (1985). A amostra foi
desengordurada com éter de petr@avextratorSoxhlet. Para preparar o extrato, as amostras
foram pesadas em triplicatas e adicioseul5 mLda solu¢do 10% de HCI em metanol,
homogeinizotse em vrtex durante 1 misegudo por banho de ultrassom durante 10 min.
Apés o tempo determinado, os tulbosam tampados e armazenaéos geladeira pd horas
Em seguidaforam filtradospara baldo volumétrico de 25 mais quais foramavolumaedscom
solucédo 10% de HCI em metanolr&aada amostra fee um brancadicionandeseao tubo
de ensaio InL do extrato e 5nL de solucdo 10% de HCI em metar®ara as amostras,
adicionousel mL do extrato e BnL de vanilina 4%gqueforam homogeneizados e deixados
em repouso por 20 minutos. Em seguida, as leifaras realizadaso espectrofotdmetigV-

1800 (ShimadzuKyoto, Japao) a 500m. Para a quantificagdo dos taninos condensados foi
elaborada uma curva padréo de catequiteavés do valor obtido pela diferenca entre a
absorvancia da amostra e o branco, consegpiicalcular a concentracdo das amostras, que

foramexpresas como miligramas de catequina por grama de amostra.
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4 2 .3.8Perfil de minerais

Para a analise duerfil de minerais, anineralizacao foi realizada por miecomdas de
cavidade, métodn. 999.10 (AOAC, 2010) e a quantificacao por {OES, através do método
n. 990.08 (AOAC, 2010). Verificararae os seguintes minerais (mg/kg): sodio (Na), potassio
(K), magnésio (Mg), célcio (Ca), manganés (Mn), ferro (Fe), zinco (Zn), cobre (Cu), fosforo
(P), cromo (Cr), aluminio (Al) e chumbo (Pb). A amostra foi pesada diretamente em tubos de
digestido em PFA do tipo XPress e foram adicionados 6 mL de &cido nitrico 69%
TraceSELECT (Fluka). Em seguida, foram digeridas em nuodas de cavidade, modelo
MARSS5 (CEM, Estados Unidos) com poténcia maxima de 1600 W, com rampa de aquecimento
de 20 min até 180C e patamar de 188C por 20 min. Apdso digerido foi transferido
guantitativamente para baldo volumétrico de 50 mL e avolumado com &gua ultrapura. A
quantificacdodos mineraisfoi realizada em espectrometro de emissdo Optica por plasma
indutivamente acoplado (IGBES), modelo Optima 2100V (Perkin Elmer, Waltham,
Estados Unidos).

4.2.3.9Analise microbioldgica

A FCUfoi avaliada quantadeteccdo dS&almonella spe enumeracéo de coliformes a
45°C, segundo as metodologias propostas pela APHA (2@8Tesultados foram comparados
com odslimites estabelecidos pela ANVISA, segundo a RDC2) de 2001 (BRASIL, 2001).

4.2 4 Formulagao das barras de cereais

O desenvolvimento das barras de cereais foi realipaduadariaexperimentalda
Embrapa Agroindustria de Alimentaseguindo a formulacao basica propostaQemvalho e
Conti-Silva (20B), com modifica¢des (g/100g).

Foi elaborada uma formulagéo sem adicédo de FCU (Controdepaitir destaforam
elaboradas, usando um delineamento inteiramente casualifadseig formulacdes
adicionadas de farinha de casca de uva grossa e fina. Foi avaliado o efeito da granulometria e
da quantidade da FCU adicionada na elaboracdo das barras de cereais. As concentracoes de
FCU adicionadas foram 10, 15 e 20% de substituicdo dossfldeaveia (finos e grossos)

utilizados na formulagdo Controle. Foi estabelecida, para todas as formulagdes, uma proporgao
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de ingredientes seco e de calda (agente ligante) de 60/40, determinada por testes preliminares,

conforme apresentado na Tabela 2.

Tabela 2. Formulacaalasbarra de cereais corfarinha de casca de uvagu).

Formulacéo (g)

Ingredientes FCU Grossa FCU Fina
Controle
10% 15% 20% | 10% 15% 20%
Aveia integral grossa 18,0 16,2 15,3 14,4| 16,2 153 144

Aveiaintegral fina 18,0 16,2 15,3 14,4| 16,2 153 144
Flocos de arroz 9,6 96 96 96 | 96 96 96
8

$ | Coco ralado queimad: 4,8 48 48 48| 48 48 18
£ | Linhaga marrom 2,4 24 24 24| 24 24 24
Qo

2

o

2| Castanha do Para 6,0 60 60 60| 60 60 6,0
Chia 1,2 12 12 12| 12 12 1.2
FCU* - 36 54 72| 36 54 72
Mel 10,7 10,7 10,7 10,7| 10,7 10,7 10,7
)
% Xarope de glicose 11,6 116 116 116|116 116 11,6
O

0

% Sacarose 14,7 14,7 14,7 14,7 | 14,7 14,7 14,7
2

4

g Sal 0,4 o4 04 0404 04 04
(@)

<

Agua 2,6 26 26 26| 26 26 26
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4.2.4.1Processamento das barras de cereais

Os ingredienteda calda foram pesaddsetamente na panela de aco ilwoxn o auxilio
debalanca sermanaliticamodelo UX6200HShimadz(®, Kyoto, Japap Em seguidga panela
foi levada para fusdo dos aclcaees fogdo a gas sob agitacao até que fosse observado o inicio
do desprendimento de bolhas. Apdsixouse por mais 12 minutos sob agitacao final do
tempo,foi medido oteor de sdlidos soluvemm refratdmetro portat{lAtago, Ribeirdo Preto,
Brasil). Os ingredientes secopreviamentepesados éniomogeneizadgogoram misturados a
calda.A mistura foi colocada em uma forma retangular de aluminie@@%30cmx 3cm) e
prensada com o peso de B@ por 24 horas. Depois da prensagem, com o auxilio de uma
espatula, as barras foram cortadas em formato padronizado com dimensées de 3 cm x 10 cm.
As barras de cereais foram embaladas em papel aluminio e armazenadas em temperatura
ambiente(25 °C) até o0 momento deaanalises Foram realizadas 20 medi¢des de altura com
paquimetro para cada uma das formulac@dsigura?7 apresentas etapas do processamento

das barras de cereais cankFCU

Ingredientes
da calda

'8 ¢ =\
Ebulicio
(12 min)
N ¢ g
( A
Ingredientes Mistura dos
secos ingredientes
. ‘l' J
r ™
Enformagem
\ J
- W =\
Prensagem
(10 kg)
| ¢ 7
r )
Corte
\ J

Figura 7. Etapas de produc¢do das barrasel®ais com farinha de
casca de uvé-CU) em escala laboratorial.



44

4.2.4.2Caracterizacao das barras de cereais

4.2.42.1Determinacdo da textura instrumental

A textura instrumental das barras de cerégisleterminadaatravés do texturémetro
modelo TA XT Plus (Stable Micro Systems, Surrey, Inglaterra), conforme metodologia
utilizada por Mattos (2015) e de acordo com indicacdes existentes no guia do equipamento.
Foram utilizadass sonda Three Point BendingHDP/3PB) paa realizar o teste de resisténcia
a flexdo (tensdo), e Blade Set KnifgHDP/BSK) para o teste de resisténcia ao corte
(cisalhamento)Para cada sonda foram realiza2@sepeticdes para cada uma das formulagdes.

NaTabela3 estdo apresentadas as condgds testes.

Tabela 3. Condi¢Bes de analise de textura instrumental.

Parametros Firmeza 1 Firmeza 2

Resisténcia a flexao Resisténcia ao corte

Velocidade de préteste(mm/s) 1,0 1,0
Velocidade de testédmm/s) 3,0 1,0
Velocidade de pogeste(mm/s) 10,0 1,0
Distancia* (mm) 20,0 20,0

*percorrida pela sonda apds tocar na amostra

4.2.42.2 Atividade de agua

Foram realizadas medicdes da atividade de 4gua para todas as foreaRE®e em
analisador AquaLab modelo Lite (Pullman, EUAs amostras apresentavam dimensao de 3

cm x 3 cm e a analise foi realizada em quintuplicata.

4.2.42.3Teor de compostos bioativos

As barras de cereais foram trituradas em moinho analkKidomodelo A-11 Basic
(IKA, Campinas, Brasil)com nitrogénio ligido, armazenadas emmbalagemplastia
metalizadee avaliadas em relacaocapacidade antioxidante pelos métodos ABTS e ORAC,
teores de compostos fendlicosotais e antocianinas totaisle acordo com as metdogias

descritasanteriormentaos itens 4.2.3; 4.2.34; 4.2.35 e 4.2.36, respectivamente
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4.2.42.4 Andlise microbioldgica

As barras de cereais foram avaliagasrobiologicamentesegundo a Resoluca&®DC
n. 122001 (BRASIL, 2001). Foram realizadas as analdesleteccdo desalmonella sp
determinacao e contagem Bacillus cereu® enumeracéo de coliformes a°5 segundo as

metodologias propostas pela APHA (2001).

4.2.42.5Teste de Aceitacdo €heckall-that-apply (CATA)

A avaliacédo sensorial das barras de cereais deste dstugfyovada pelo Comité de
Etica em Pesquisa em seres humanos com o niimero 53787816.8.0000.5291.

As6 (sei9 barras de cereais (Tabela 2) formuladas com adicdo de FCU com diferentes
granulometrias (grossa e fina) e porcentagens de substituicdo a aveid €1@0%)Yoram
submetidas a avaliacdo sensorldm total de 104 consumidorg68,27% mulhere$, com
idades variando entre 19 a 65 amasticiparam deste estudo. Os participantes foram recrutados
entre os funcionarios e estagiarios da EmbrapaiAdustria de Alimentogjue de forma
voluntaria apresentaram interesse em participar do estudo, mostrando afinidade pelo produto e
boas condi¢des de saude.

A aceitacdo global das amostras d@aliadaatravés de escala hedbnica de 9 pontos,
variando del (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente). As amostras foram
apresentadas de forma monadica em ordem balanceada (MACFIE et al., 1989). Na mesma ficha
foram apresentados 2®ributossensoriais englobando parametros de aparéncia, aroma, sabor
e textura. Estes atributos foram levantados em uma reunido aberta com 10 avaliadores
(TSAKIRIS et al.,, 2006; PONTES et al., 2010). Os consumidores foram instruidos a
assinalarem todos aguelasibutosconsiderados adequados para descrever cada amostra, de
aoordo com a metodologi€heckall-thatapply (CATA) (ARES et al.,, 2010). Os termos
apresentados na ficha de avaliacAomeXxo A) foram cor escura, cor clara, aspecto seco,
aparéncia caracteristica de barra de cereais, superficie brilhosa, superficiecngasay@ntos
escuros, muitos pontos escuros, aroma de cereais, aroma de mel, aroma de coco, aroma doce
aroma de uva, sabor de uva, doce, acido, muito doce, sabor caracteristico de barra de cereais,
seca, macia, arenosa, dura, gruddadaaplicado um qustionariopara coleta de dadsscio
demograficogAnexo B), para conhecenelhoro perfil de cada consumidor.

Os testes foram realizados na Embrapa Agroindustria de Alimentos, em mesas

individuais, sob iluminagédo branca. As amosf{tamanho 3 cnx 3 cm)foram apresentadas
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aos participantes em guardanapos, codificados com numeros aleatérios de trés digitos e servidas
a temperatura ambient@5 °C). A ordem de apresentacdo das amosérados atributos
sensoriais foi balancead@ois segundo Ares e Jaeg@013) estapode influenciar na

caracterizacao do produt@s dados foram coletados em fichas de papel.

4.2.5Andlise estatistica

Todos os resultados obtidos foram apresentados como média + desvio padrdo. A analise
de variancia (ANOVA) foi utilizada paseerificar a existéncia de diferencas significativas entre
as amostraengquanto a comparacéo das médias foi realizada através do t€ateeyo nivel
de 5% de significAncjaxceto para a andlise de distribuicdo granulométrica em que foi usado
o teste @ T-StudentPara caracterizacdo da FCU e das barras de cereais tggizsoftware
Statistica, verséo 7.0.

Em relacdo aos resultadosatd@lisesensorialps dados foram analisados por ANOVA
e teste ddukeyao nivel de 5% de significancia.ffequéncia de mencao para cada termo foi
determinada pela contagem do numero de consumidores que utilizaram este termo para
descrever cada amostra. Foi realizado o teste Qadhiran (MANOUKIAN, 1986) para
identificar diferencas significativas entre asostnas quanto a frequéncia de uso de cada um
dos termos sensoriai&. Andlise de Correspondéncia (A€)Analise deClusterfoi realizada
na tabela de frequéncias. As elipses de confianca em torno das coordenadas projetadas das
amostras foram obtidas medi@abootstrappingRINGROSE, 2012).

Em todas as andlises estatisticas utiigew software R language (R Core Team, 2014).
O pacote FactoMineR foi utilizado para realizar a Andlise de Correspondéncia (AC) e para
construir as elipses de confianga, e ooECRVAideMemoire e ExPosition foram utilizados

para realizar o teste Q @mchran
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composicao do bagaco de uva

A Figura 8 apresenta o aspecto visual do bagaco de uva seco da variedade Alicante
Bouschet e suas fraches separadas (casca, semente e engaco). A proporcao das fracbes qu
compunham o bagaco toffai de 56% de cascas, 42% de sementes e 2% de engacos (Figura

9), indicando que a maior parffta composta por cascagieé a fracdo de interesse deste estudo

Figura 8. Bagaco de uvintal (A) e suas fracdes:
cascaB), semente (C) e engaco (D).

Conforme comentado anteriormente, as cascas separadas das demaiddragdes
secas e moidasesultando na farinha de casca de uva (FCU), usada como ingrediente para o

desenvolvimento da pesquisa.

FRACOES DO BAGACO DE UVA

ENGACO

2%
= CASCA
SEMENTE

42% ) ® SEMENTE

ENGACO

Figura 9. Fracdes do bagaco de uva da variedade Alicante Bouschet.
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5.2 Distribui¢cdo granulométrica

O resultado da analise dbstribuicdo granulométrica da FCU fina e grossa esta
apresentadona Tabeladohve di f er en - &0, engtadastas fragdesi quaando( p
secomparou as farinhas grossa e fina. A FCU grossa apresentou uma distribuicdo homogénea
em todas apeneiras, sendo que cerca de 50% das particulas apresentaram tamanhos maiores
que 1,18 mm. Para a FCU fina, somente 0,3% do material foi maior que 1,18 mm, sendo que a

maior parte das particulas (46%) ficou retida entre as peneiras com abertura de®ma 0

Tabela 4.Distribuicdo granulométrica das farinhas de casca de uva (FCU) fina e grossa.

Tamanho da particula Material Retido (%)
(mm) FCU/Grossa FCU/Fina
O 1,7 26,35+1,183 0,16+0,08
1,181,7 21,10+0,28 0,14+0,03
0,61,18 23,47+0,18 25,29+0,1%
0,250,6 18,28+0,82 46,310,039
<0,25 10,80+0,38 28,10+0,08

Resultados expressos como a média + desvio padrdo. As médias seguidas de letras diferentes dentro da
mesma linha, diferem entre si de acordo com o testeStedent (FO0,05).

Conhecer a granulometria dos ingredientes € importante quando se elabora barras de
cereaispoispode influenciar significativamentan dos principais parametros de qualidade do
produto que é a textur&ILVA, 2012).

5.3 Caracterizacao da farinha da casca de uva (FCU)

5.3.1Composicao Centesimal

A Tabela 5 apresenta a composicao centesimal dafF@k¢niente do bagage uva
da variedadd@licante Bouschet. Foi encontrado um teor de umidade de 4,84 g/100g, dentro dos
padrdes exigidos pela RDC n.3B005, que estabelece gpara a manutencédo da estabilidade
durante a armazenagem, as farinhas obtidas de frutos e sementes devem apresentar um teo
maximo de umidade de 15% (BRASIL, 26@D5
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O alto teor de cinzasla FCU (17,74 g/100g) pode estar relacionadomaior
concentracdo de minerais presentes na casca de frutos do que em suas polpas (GONDIM et al.,
2005). Bender et al. (2016) também encamatmelevado teor de cinzas (12,46 g/100g) em
casca de uva proveniente do bagaco da variedade Marselan.

Os valores de proteina e lipideos estdo similares aos encontrados em cascas de uva
obtidas de bagaco de outras variedagdesno Cabernet SauvignorMerlot e Pinot Noir
(DENG, PENNER e ZHAO, 2011p baixo teor de lipideos (5,28 g/100 g) pode ser explicado
pelo uso somente das cascas para obtencéo da farinha, pois o maior contetdo de lipideos estz:
presente nas sementes, as quais feesnovidagLUQUE-RODRIGUEZ et al., 2005).

Tabela 5.Composicao centesimal da farinha de casca de uva (FCU).

Componentes FCU
(9/100 g)*
Umidade 4,84+0,06
Cinzas 17,74:0,06
Proteinal 11,230,01
Lipideos 5,28+ 0,04
Fibra alimentar total 53,08:1,82
Fibra alimentar insolavel 46,21
Fibra alimentar soltvel 6,87
Carboidratos digeriveis 7,83
Valor cal6rico (kcal/100 g) 123,76

*pbase seca (média *+ desvio padrdbl=6,25.

A FCU apresentou alto teor de fibra alimentar total, com predominancia da fracao
insolavel (87 % do total das fibras presentes), mostrando grande potencial como ingrediente
para suplementagdo de fibras na dieta. Segundo a RDC n. 54/2012, esta farinkar pode
considerada um insumo rico em fibras, visto que apresenta teor superior ao estabelecido pela
norma, de 6 g/100 g (BRASIL, 2012). Foram encontrados teores de fibras similares ao do
presente trabalho em farinhas de cascas de uva de outras variedad&80 38na variedade
Marselan (BENDER et al., 2016), 51,4 g/100 g na variedade Pinot noir (BERES et al., 2016) e
de 53,2 g/100 g e 51,1 g/100 g nas variedades Cabernet S. e Merlot, respectivamente (DENG

et al, 2011). Sendo assim, a FCU pode ser utilizaata enriquecer alimentos com baixos



50

teores de fibras ou para a elaboragéo de produtos com aporte em fibrasaolme mufins
(BENDER, 2015; BENDER et al., 2016).

5.3.2 Perfil de minerais
A andlise de perfil de mineraga FCUmostrou que o®lementos potéssio, célcio,
fésforo e manganés estdo preserdgm altas concentracdes (Tabela 6), sendo o potassio

disparadamente mineral majoritariq3619,62 mg/100 g).

Tabela 6 Conteudo de minerais na farinha de casca de uva (FCU).

Minerais Teor (mg/100 g)
Na NQ’

K 3619,62
Mg 73,92
Ca 279,63
Mn 1,79
Fe 14,14
Zn 0,58
Cu 2,37

P 260,88
Cr 0,04
Al 10,74
Pb NQ

*NQ: Nao quantificavel

Os teores de sodio e de chumbo foram inferiores ao limite de quantificagdo do método.
O teor de potassielevado quando comparado ao sédio em farinha de uva, pode contribuir para
um equilibrio do mineral favorecendo o controle da hipertenséo. Alguns minerais sdo essenciais
para o corpo humano, como o ferro que esta assoa@dducao de células no corpo e o zinco

ao sistema imunoldgico, ambos considerados antioxidantes potentes (SOUZA et al., 2014).
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5.3.3 Compostos bioativos, atividade antioxidante, taninos e fitatos

A Tabela 7 apresenta os valores de compostos feadtitais, capacidade antioxidante,
antocianinas totais, taninos e fitatos quantificados na farinha de cascaAl&Glaapresentou
valores elevados de compostos fendlitatais (2265,35 + 44,29 mg equivalente de &cido
géalico/100 g), quando comparado, por exemplo, com o baga¢o de macéa (134,45 a 522,74 mg
equivalente de acido galico/100 g) (SOARES et al., 2@08)bagaco de goiaba (341 mg
equivalente de acido galico/100 §)ELO et al., 2011)

Tabela 7. Compostos fendlicos totais, capacidade antioxidante, antocianinas
totais, taninos e fitatos da farinha de casca de uva (FCU) da variedade Alicante

Bouschet (base seca).

Parametros FCU*

Fendlicos totais 2265,35 + 44,29
(mg/100 g equivalentes deido galico)

Atividade antioxidante (ABTS") 203,95 + 0,02

(umol equivalente de Trolox/g amostra)

Atividade antioxidante (ORAC) 164,95 + 1,47

(umol equivalente de Trolox/g amostra)

Antocianinas monoméricastotais 184,00 + 057
(mg/100 g equivalenta cianidina3-glicosideo)

Taninos 5,44 £ 0,64
(mg/100 g)

Fitatos 0,037 £ 0,01
(g/100 g)

* média * desvio padrao.

Barcia (2014) obteve um tede fendlicossimilar ao do presente trabalho ao avaliar
cascas de uva da varieddgigbernet franc (2907 mg equivalente de acido galico/100 g). Teles
(2014) avaliou a influéncia da temperatura de secagem do bagaco de uva Pinot noir sobre os
compostos fendlicos e verificou que o processo de secagem a 60 °C, oumsgmo realizado
no presente estudo, resultou em uma maior conservacéao dos fendlicos totais e de sua capacidade
antioxidante, o que foi explicado pela reducdo da atividade de agua, que dificultou a difusdo

das moléculas do meio e a ocorréncia de reacbes quimicas (oxidaca@r @evcompostos
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fendlicos, nesta condicdo de secagem, foi de 2550 mg equivalente de acido gélico/100 g,
semelhante ao valor encontrado no presente trapBHidES, 2014)

Os compostos fendlicos estdo presentes na maioria das frutas e horselnghs,
associade com a capacidadantioxidantedestes alimento®©s teoresie compostos fendlicos
da casca de uva poderariar devido a influéncia de fatores como: a maturagcédo, a espécie,
praticas de cultivo, origem geogréfica, estagio de crescimento, condgfetheita e processo
de armazenamento (KIM et al., 2003). Além disso, ainda existem os diferentes métodos de
vinificacdo e solventes usados na extracdo desses compastapiantificacddEssa variacao
no perfil dos compostos fendlicos pode resultardé@Bsrentes respostas biolégicasybora as
antocianinassejam um constituinte potencialorrelacionadas a uma alta capacidade
antioxidanteputros compostofendlicos como por exemplo a catequina, epicatequpodem
agir sinergicamente, contribuindi®s® modoparaque ocorraos efeitos benéficogue estédo
associados ao consumo de uvas e geagutosderivados (ABE et al., 2007).

A FCU apresentou teores relevantes de atividade antioxidante tanto pelo método ABTS
(203,95umol Trolox/g)quanto pelo métodORAC (164,95umol Trolox/g) (Tabela 7). Estes
resultados foram superiores aos obtidos por Ferreira (2010) (97,67 umol Trologtgdo
ABTS) na farinha de casca de uva da variedade Isabel e em extratos da casca de uva das
variedades Isabel e Nidgara aadbs por Soares et al. (2008), com valores respectivamente de
89,22 umol Trolox/g e 157,31 umol Trolox/g em peso seco.

O teor de antocianinasionoméricasda FCU (84,00 mg/100 g equivalentes de
cianidina3-O-glicosideo) foisuperior aos teoremcontrade por Silva et al. (2011) em cascas
de uvas (base Umida) da variedade Alfrocheiro, Alicante e Aradb88772; 160,07 &46,20
mg/100g respectivamenjeBridle e Timberlake (199@firmaram queo teor desse composto
pode variar d80 a 700 mg/100g, deordo com as partes do maat vegetal eultivarda uva

A presencale fitatasem alimentos como soja, sorgo, ervilha, arroz e trigonéiderada
um fator antinutricionalpor se complexar com minerais, como zinco, ferro, célcio e magnésio,
que no trato gastrointestinal se tornam menos disponiveis (CHERYAN, 1980; REDDY,
SATHE e SALUNKHE,1982).0 baixo teor de fita®(0,037 g/100 g) indica que a FCU nao
apresenta risco parconsumidores portadores de enfermidades associadas a deficiéncias de
minerais, pois este valor esta abaixo do limite maximo permitido na RDC n. 58f2€@de
0,1 g/100 g (BRASIL, 2000).

Os taninos condensados s@tinutricionais, que podem afetar a digestibilidade proteica
(BENEVIDES et al., 2011)0 teor de taninos condensados (0,00544 g/100 g) foi baixo quando

comparado com cascas obtidas de bagaco das variedades Muller Thurgau, Morio Muscat,
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Cabernet SauvignoiMerlot e Pinot Noir, com teores variando ent@46y/100 g2 19,89 g/100
g (DENG, PENNER e ZHAO, 2011), portanto mostrando menor risco de afetar a
digestibilidade proteica (BENEVIDES et al., 2011).

5.3.4 Analise microbioldgica

Os resultadoda caracterizacamicrobiolégiada FCUestao apresentados na Tal&el
Os valores deoliformes a 45 °C &almonella sgstaodentro dos padrdes estabelecidos pela
Resolucdo RDC n. 12/2001 (BRASIL, 2001), indicando condi¢cbes adequadas durante o
processamento do bagaco de uva para obtencdo da farinha de casca. Aliado ao desultado
analisede Ocratoxina Arealizada em laboratoriexterno eapresentado anteriormente (2,0
ceg/ kg e com recupera-«o de 99, 0%, a FCU aj
ingrediente na elaboragéo das barras de cereais.

Tabela 8 Avaliacao microbiologica da farinha da casca de uva (FCU).

Micror ganismo FCU RDC n. 12/2001
Coliformes a 45°C (NMP/g)”* <3 5x 1¢
Salmonella sp(auséncia em 25 Q) Auséncia Auséncia

"ANVISA; " NMP: nimero mais provavel.

54 Barras de cereais

Foram produzidas barras com substituicdo padmnal flocos deaveia da formulacéo
(10, 15 e 20%) por FCU fina e FCU grossa, além do controle, isto é, sem adicdo de FCU. As 7
(sete) formulagbes de barras de cereais elaboradas conforme delineamento experimental

descrito anteriormente podem ser visualézada FigurdO.



10% FCU/Fina

0% FCU
Figura 10. Barras de cereais com diferentes concentragée€sCUfina e grossagem
substituicda aveia.
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Conforme esperad@s formulagbesle barras de cereat®m maiores teores de FCU
mostraram coloragdo maiscera. De acordo com Walker et al. (2014) o uso de ingredientes
naturais com coloracéo escura em produtos alimenticios vem sendo associado com ingredientes
mais saudaveis e com maior conteudo de fibrag@&osintegrais.

Considerando o parametro alturaprhouve diferenca significativtrea formulagao
Controlee a barra de cereabm 10% de substituicdo para ambas as farinhas grossa e fina
(Tabela 9). Ja as barras com maior teor de FCU grossa ou fina (15 e 20%) apresentaram altura
mais elevada@juando omparadas a formulacdo controlsto provavelmente ocorreu devido
aos diferentes teores de FCU adicionados, visto que todas as formulacbes foram enformadas

em bandejas de mesmo tamanho.

Tabela 9.Altura das formulacdes de barras de cereais.

Formulacdo Altura (cm)
Controle 1,08 + 0,16
10% FCU/Grossa 1,10 + 0,1%¢
15% FCU/Grossa 1,24 + 0,09
20% FCU/Grossa 1,24 + 0,09
10% FCU/Fina 1,10 + 0,16¢4
15% FCU/Fina 1,18 + 0,09°4
20% FCU/Fina 1,19 + 0,14

Resultados expressos como média + desvio patitddias com mesma
letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

5.4.1 Atividade de agua (&)

Os resultados para atividade de 4daa barras de cerearsostraram que ndo houve
diferenca significativa, neste parametro, entre as porcentagens de FCU adicionadas em uma
mesma granulometri@abela 10)

Todas as formulacdes apresentaram valores de atividade derdiggiy28e 0,30, ou
seja, valores menoregie o valor limitante para o crescimento de microrganisoques é de
0,60 (FRANCO e LANDGRAF, 2003), sendo importante na preservacao das barras de cereais

duranteo armazenamento.
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Tabela 10.Atividade de aguéAw) das barras de cereais com FCU.

Formulacéo Aw

Controle 0,28 + 0,01
10% FCU/Grossa 0,30 £ 0,0%
15% FCU/Grossa 0,29 + 0,00°
20% FCU/Grossa 0,29 + 0,0%P
10% FCU/Fina 0,29 + 0,00°
15% FCU/Fina 0,28 + 0,00
20% FCU/Fina 0,29 + 0,0%P

Resultados expressos como médisvio padrdo; Médias com mesma
letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Na formulacdo da barra de cereal o uso do xarope, que contém elevada concentracéo de
acucares, pode ter contribuido para este baixo valdivitede de agua (BOBBIO e BOBBIO,
2001). Os valores encontrados no presente estudo foram menores do que os encontrados por
Colussi et al. (2013) ao avakan aatividade de agua em barras de cereais elaboradas com
aveia e linhaca dourada (0,562 a 0,607) e por Freitas e Moretti (2006) em barra de cereais
funcionais de alto teor proteico e vitaminico (0,637). Foram observados vaéx@sosao
encontrado por Sgpaio, Ferreira e Canniatirazaca (2010) em barras de cereais fortificadas
com ferro (0,363 a 0,405). As barras de cereais do presente trpbdlim ser consideradas
estaveis microbiologicamenigor apresentarem valores de atividade de &gua inferiores ao
limite estabelecido para o crescimento de microrganisomao as bactérias haléfilas que
necessitam de uma atividade de agua com valor minimo de 0,75, assim como as leveduras
osmodfilas e fungos xerofilos que se desenvolvem em atividade de agua cors dalorél e
0,65, respectivamen{SILVA, 2000; EVANGELISTA, 2003.

54.2 Textura instrumental

De acordo com Kim et al. (2009), a determinacéo de tekistaumentaé de grande
relevancia para prever com precisdo os atributos de textura, sendeétodoconfiavel e
pratico.

Conforme apresentado na Tabeladdlvalores para a for¢a de tensao ou fraturabilidade
(Firmeza 1), variaram de 3,15 a 4,07 N para as formulacdes com FCU grossa e de 2,74 a 4,71

N paraas formulag6es com FCU fina. A Firmekatambém chamada de resisténcia a flexao,
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corresponde a tensao ou fraturabilidade percebida no momento de fratura da amostra e esta
diretamente relacionada ao movimento descendente realizado durante a mastigacao.

Carvalho e CoriBilva (2018), ao avaliam barras de cereais formuladas com farinha
de casca de banana, obtiveram val@résimosde 0,45 a 3,70 N. Mattos (2015), ao avaliar
barras de cereais prebidticas e isentas de gliten a base de extrusados de sorgo, usando 0 mesn
probe obteve valores msialtos que do presente trabalho (1,55 a 15,03 N). Estas variacoes
podem ser atribuidas principalmente aos diferentes ingredientes das formylagfes este
parametro avaliado compaobeThree Point Bené altamente influénciado pela geometria da
amosta.

As formulagdes10% FCU/Fina, 20% FCU/Grossa e 20% FCU/Fimpando
comparadas barracontrole obtiveramvaloressignificaivamente nenoresle for¢ca necessaria
para fraturar/romper a amostia.asformulacdesadicionadas comi0% FCU/Grossa, 15%
FCU/Grossa e 15% FCU/Fina, apresentaram valores similares a barra centaltees
significativamente maiores de forca necessaria para fraturar/romper as anmsarado
comparadas as demais formulacées

Quanto a resisténcia ao corte (Firmeza 2), adtestos variaram de 0,98 a 1,65bra
as formulagbes com FCU grossa e de 1,27 a 1pHtH asormulacdes com FCU fina. A
Firmeza 2 representa o corte ou cisalhamento do produto e esta relacomad forca
necessdria para penetracao dos dentes (ios)aiv alimentppercebida no momento do corte
Rodrigues (201330 avaliar 8 barras de cereais comer@aisontrou maiores valores de forca
de corte, em qua barra com maior forca de corte (97,61 N) tinha a textura mais crocante ou
do tipocrunchye que as barras mais macias ou mais mastigaveis dchg/concentrotse
em valores de 27,39 N e 55,52 Mattos (2015), encontrou valores mais proximos ao do
presente estudo para forca de corte em barras de cereais prebidticas (0,66 aPaE6ds).
parametro, a adicdo de FCU, independente da granulometria, produziu barras com resisténcia
similar ao Controle, isto €, sem adicdo de FCU. N&o houve variagdo signiferattisimdas as
formulacdes com diferentes porcentagens de EQitérentes granoimetriasEm contradicéo
aos resultados obtidos no presente trabalho, de acordo com Silva (2009) a estrutura das barras
de cereai% influenciada pelo tipo e concentragdo dos ingredientes, além do tamanho e da
granulometria,no qual quanto menores, resuitaem maior compactagcdo das barras e
consequentemente, em maior forca necessaria ao klangues (2013n0 elaborar barras de
cereais confiarinha de semente de acerola e farinha de bagaco de acbsalajou que houve

um aumento na resisténcia ao coeteplicado pela maior compactagéo das barras, ocasionado
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pela presenca da adi¢do de fibras alimentares, além da diferenca granulométrica entre a aveia
integral e as farinhas de semente e bagaco de acerola adicionadas.

Tabela 11 Analise s parametros dextura instrumental dasaltras de cereais com farinha
de casca de u&CU).

Formulacao Firmeza 1- flexao (N) Firmeza 2- corte (N)
Controle 4,92 + 1,47 1,68 + 0,88
10% FCU/Grossa 3,68 +1,7%P¢ 1,65+0,91
15% FCU/Grossa 4,07 +1,78° 0,98 +0,86"
20% FCU/Grossa 3,15+ 1,28°¢ 1,30 + 0,99
10% FCU/Fina 2,86 + 0,96° 1,27 £ 0,96
15% FCU/Fina 4,71 £ 1,62 1,39+0,98
20% FCU/Fina 2,74 £ 0,98 1,42 + 0,46

Resultados expressos como médisvio padrdade 20 repeticGesMédias com mesma letra ndo diferem
estatisticamente entre si, pelo test&'dkeya 5% de probabilidade.

5.43 Compostos bioativos e atividade antioxidante

O teor de compostos fendlicos totais (Tabela 12) nas diferentes formulagdes (10, 15 e 20% de
FCU) variou entre 95,77 e 215,37 mg AGE/100 g para a granulometria gressalll1,22 e

245,26 mg AGE/100 g para a granulometria fina (Tabela 12). Dentro de uma mesma
granulometria diferiram estatisticamente entre si, sendo que houve aumentoaiméeta

gue seaumentolwas porcentagens de substituicdo da aveia por farinha de cascaatmtorane
esperado Ao comparar as diferentes granulometrias, dentro de um mesmo teor de farinha
adicionado, observese diferenca significativa somente para asitdacdes com 10% de FCU

onde a granulometria fina resultou em maior teor de compostos fenohpds o
processament@odese verificarqueas diferentegranulometria usadas para elaboracéo das
barras de cereaimfluenciaramdiretamente o teor deste compostos bioativos.ucas
Gonzalez et al. (2017), ao analisarem quatro granulometrias diferentes de duas farinhas a partir
do residuo de caqui, verificaram que a granulometria mais fina obteve maior teor de compostos
bioativos e alta capacidade anticxitle e, segundos estes autores a granulometria mais fina
melhor se aplicaria como ingrediente funcional, pois poderia utilizar uma quantidade bem
inferior quando comparado a maiores granulometrias, o que poderia acarretar em melhor

aceitacdo sensoriabilva et al. (2009), ao avaliarem barras de cereais formuladas com
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diferentes proporcdes de residuo de maracuja, também observaram que os teores de composto:
fendlicos eram mais elevados conforme aumentavam as porcentagens de residuo. Carvalho e
ContiSilva (2018), ao estudarem barras de cereais com adicdo de casca de banana, encontraram
teores de compostos fendlicos entree@19 mg AGE/100 g. Segundo Marques et al. (2015),

a ingestdo diaria de antioxidantes fendlicos desempenha um papel fundamental na reducéo do
risco de desenvolver doengas, como aterosclerose, doencas cardiovasculares, cancer, infecgoe:

e doenca de Alzheimer

Tabela 12.Compostos bioativos e atividade antioxidante em barras de cereais com farinha de
casca de uva (FCU).

Atividade Atividade Antocianinas
Formulacao Fendlicos totais antioxidante  antioxidante monomericas
(mgAGE/100 9 (ABTS) (ORAC) totais
(umol Trolox/g) (umol Trolox/g) (mg/100 ¢
Controle 32,23+ 1,21 3,19+ 0,29 11,87+ 0,18 0,00 + 0,00

10% FCU/Grossa 95,77 +0,48  582+0,28 2264+1,038 450+0,7¢
15% FCU/Grossa 172,15+ 12,1®° 5,61+0,18 24,27+1,18 7,50 20,71°°
20% FCU/Grossa 215,37 +10,7%5 7,42+0,4% 23,35+3,822 12,50+0,71
10% FCU/Fina 141,22 +10,96 6,17 +0,062 13,93+0,78° 5,50 +0,70¢
15% FCU/Fina 189,22 +2,68 7,05+0,64° 17,25+1,56°>¢ 8,00+ 0,00
20% FCU/Fina 24526 +16,27 9,33+0,12 21,98+1,86° 12,00+ 0,00

* Equivalente a cianidin8-glicosideo.Médias com letras iguais indicam que néo diferem estatisticamente, pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Ao verificar os resultados de atividade antioxidaniéidos pelo método ABTS é
possivel afirmar que, tanto para a granulometria grossa quanto para a fina, as barras contendo
20% de FCU apresentararaloressignificativamente maiorgd abela 12)seguindo a mesma
tendéncia dos compostos fendlicdso comparar grarometrias diferentes, com mesma
proporcéao de FCU, verificese que as formula¢des adicionadas de farinha com granulometria
fina, em geral, apresentaram maiores valores de atividade antioxidamtdu e Li (2014)
ao redwirem otamanho de particulaodagaco de uv&arbernet Sauvignonerificaram que
houveum aumento na atividade de eliminagdo de radicais AEBJSegundo estes autores
particulas finas sadoelhores absorvidos pelo corfpemanoTodas as formulacdes adicionadas

com FCUapresentararsignificativamente maiores valores de atividade antioxidante do que a
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formulacdo controle. Os resultados obtidos no presente trabalho foram maiores que em barras
de cereais comercias analisadas por Yu et al. (2002) (2,32 a 3,22 pmol Trolox/g) e em barras
decereais com residuo de banana (0,60 a 3,41 umol Trolox/g) (CARVALHO e CSINVA,
2018).

Em relacdo a atividade antioxidanteedidapelo método de ORAC (Tabela 12), foi
verificado que as barras nao diferiram entre si (p> 0,05) dentro de uma mesmanggarailo
ou em granulometrias diferentes com o mesmo teor de FCU adicionado. Porém as barras com
teores de 10, 15 e 20% FCU/Gsa e 20% FCU/Fina apresentaram tesigsificativamente
maiores de atividade antioxidante, quando comparadas a formulagadecontro

Carvalho (2013)aodeterminar a capacidade de sequestrar radicais livres utilizando o
método ORAC enbarras de ceres adicionadas deo de casca de jabuticalemcontou teores
similares ao do presengstudo de 17,48umol Trolox/g ,5% de po6 dgabuticaba) €2,37
pumol Trolox/g 6% de p6 de jabuticabgilando comparada a formulagéo controle de 4,60 pmol
Trolox/g.

Os dois métodos utilizados neste trabalho para avaliar a capacidade antioxidante (ABTS
e ORAC)mostraram que a adi¢do de residuo deaae uva € uma forma de enriquecer as
formulagcbes com compostdsoativos visto que o ©ntrole (similar a barra de cereal
comercial)apresentowalores significativamente menores desses compostos.

A andlise de antocianin@sonoméricagotais (Tabela 12) das formulacdasstraram
dentro de uma mesma granulometria que houve um aumento significativo desse camposto
medida que se aumentou o nivel de ad@d-CU.N&o houve diferenca significativa entre
granulometrias diferentes com o mestaor de adicdo de FCQonforme esperadopdas as
formulacGesapresentararteoresde antocianinas monomeéricaslito superiores a formulacao
controle o quemostra que a rapida mistura dos ingredientes secos a calda quente (cerca de 105
°C), durante o processamenpgrmitiu manter as antocianinas neste produgto pode ser
afirmadq atravésdos célculos tedricos dos teores de antocianinas monoméricas totais
realizados pela comparacéo dos resultados obtidos experimentalmente para a FCU (item 5.3.3.)
e a proporgdo de FCU adicionada em cada formulag&o.gecafrmar que foi possivel manter
um teor consideravel desse composto em todas as barras elaborade€(16%,01 mg/100
g equivalente a cianidirgglicosideo; 15% FCU = 9,02 mg/100 g equivalente a ciani@ina
glicosideo; 20% FCU = 12,089/100 g equivalente a cianidi#3aglicosideo).

Malacrida e Motta (2005) relataram que as antocianinas sao rapidaiestntédas pelo
aguecimento durante o processamento e estocagem de alimentos. Vedana et al. (2008)

acrescentam que embora o calor possa promover a destruicdo de antocianinas e alguns
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compostos fendlicos, por outro lado, 0 aumento da temperatura e a hesdadé do tecido
promovidos pelo aquecimento podem aumentar a biodisponibilidade de compostos com
atividade antioxidanteCarvalho (2013) determiu o teor de antocianinas monomeéricas totais

em barras de cereais adicionada® &6 depo de casca dabuticabae encontrou resultados

de aproxima@amentel5 mg/100g equivalente a cianid#320-glicosideg sendo similar ao do
presente estudo

5.4.4 Analise microbioldgica das barras de cereais

A Tabela B apresenta os resultados da avaliacdo microbiol6gica das barras de cereais

formuladas para analise sensorial.

Tabela 13. Avaliacao microbiolégica das barras de cereais.

Formulacéo Coliformes a 45°C  Salmonella sp. Bacillus cereus
(NMP/g)* (auséncia 25g)  (UFC/g)**
10% FCU/Grossa <1,0 x 16 estimado Auséncia 1,6 x 16
15% FCU/Grossa <1,0 x 16 estimado Auséncia 1,1x 16
20% FCU/Grossa <1,0 x 16 estimado Auséncia 5,9 x 16
10% FCU/Fina <1,0 x 16 estimado Auséncia 4,5x 16
15% FCU/Fina <1,0 x 16 estimado Auséncia 59x 106
20% FCU/Fina <1,0 x 16 estimado Auséncia 1,1 x 16

* Numero mais provavel; ** Unidade formadora de colénia/grama.

Segundo os padrdes estabelecidos pela RDC n. 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001),
as barras de cereais devem ser isent&ableonellasp e apresentar contagem de coliformes a
45 °C de no méaximo 5 x 10 NMP/g e Bacillus cereusie até 5 x 1DUFC/g. Sendaassim,
todas as formulacdes estavam seguras microbiologicamente para serem avaliadas
sensorialmente. E possivel afirmar que a manipulacio dos ingredientes foi adequada e que a

seguranca microbioldgica foi mantida durante o processo de elaboragéo das barras

54.5 Andlise Sensorial

As médias da aceitacdo (Tabely tlas seis barras com adicaofdenha decasca de

uva avaliadas por 104 consumidores, variaram entre &,422, e mostraram diferenca
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significativa (g00,05) entre si.

Tabela 14. Médias de aceitacdo global

Amostras Médias de aceitacéo
10% FCU/Grossa 7,42
15% FCU/Grossa 7,24
20% FCU/Grossa 6,74
15% FCU/Fina 6,7C°
20% FCU/Fina 6,48
10% FCU/Fina 6,42

"Amostras aaliadas em escala hedo6nica estruturadapten®s, onde -ldesgostei extremamente;
5- ndo gostei, nemegostei; 9gostei extremament®édias com letras diferentexlicam
diferencasignificativa( p O0, 05) .

Considerando o grupo total de consumidores, todas as formulacdes de barras de cereais
com adicdo déCU apresentaram boas notas de aceitagcéo global, sendo as formulagbes com
10% e 15% FCU/Grossa as que obtiveram maiores médias de aceitacdo, diferindo
significativamente das demais formulacdes. A formulacéo elaboradaG%nCU/Fina foi a
gue obteve a menorédia de aceitacdo, porém ndo apresentou diferenca significativa quando
comparadas as outras amostras que continham farinha fina em sua formulacdo e aquela que
apresentou maior porcentagem de farinha grdsstes resultados demonstram um grande
potencial @ uso da casca de uva proveniente da industria vitivinicola para a elaboracédo de
novos produtos, o que contribui para a diminuicdo da elevada quantidade de residuo gerada que
€ atualmente descartada e pode ocasionar problemas ambientais (GUERRERQ1&)al., 2

A andlise de SegmentoLlUster Analysik foi utilizada para melhor interpretar e
identificar a preferéncia individual dos consumidores. Foi possivel identificar trés grupos de
consumidores em relagcéo a similaridade de suas respostas quanto agiaede€amostras.

As médias da aceitacdo de cada segmento podem ser observadas naSTahela 1
avaliar o segmento 1 (41 participantes), as barras formuladas com menores teores de farinha de
casca de uva obtiveram maiores médias de aceitacéo e a foomdatd5% FCU/Grossa ndo
diferiu estatisticamente das demais formulacdes.

O segmento 2 foi o quepresentouum maior numero de consumidores (47
participantes) Notase que as maiores médias de aceitagdo foram atribuidas as formulagbes
com 10% FCU/Grossa &5% FCU/Grossa e Fina, que diferiram significativamente das

formulacées com maior teor de farinha de casca de uva.
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No segmento iouve ummenor numero de pessoas (16 participantpgatribuiram
maiores notas para as formulacdes contéi€ld com a granlometria grossaEstas amostras

diferiram significativamente das formulacfes com farinha de casca de uva com a granulometria

fina.

Tabela 15. Médias de aceitacaatribuidas as formulacbes de barras de cereais com

farinha de casca de uva (FCU) pelos diferentes segmentos de consumidores.

Aceitacdo Segmento 1 Segmemo 2 Segmento 3

Amostras (n=104) (n=41) (n=47) (n=16)

100% 39,42% 45,19% 15,39%
10% FCU/Grossa 7,42 7,61 7,38 7,08
15% FCU/Grossa 7,28 7,270 7,40 6,69
20% FCU/Grossa 6,74 7,00 6,26° 7,5¢
10% FCU/Fina 6,42 7,83 5,85 4,50
15% FCU/Fina 6,70 6,93 7,18 4,81
20% FCU/Fina 6,48 6,90 6,49 5,38

Médias na mesma coluna seguidas de letras diferentes indicam diferenca entre amostras pelo teste de
Tukey (pQ0,05). *Amostras waliadas em escala hedbnica estruturada de 9 pontos, esekgdstei
extremamente;-Bao gostei, nem desgosteigBstei extremaente

A segmentacdo dos consumidot@sbem permiticconhecer as caracteristicas sécio
demograficas e seus habitos de consumo de barra de amseglais osdados estdo
representados na Tabeld 1

No segmento 1, a maioria dos integrantes eram mulloeresdade entre 36 a 45 anos,

a maioria com pégraduacéo, com renda familiar maior que 10 a 20 salarios minimos e que
declararam consumir de vez em quando e raramente barra de cereal. O segmento 2 era formadc
em sua maioria por mulheres com idade enfra 35 anos e o grau de instrucdo da maioria
eram com pégraduacdo, possuem renda familiar maior que 5 a 10 salarios minimos e
declaraam consumir de vez em quando e raramente barra de cereal. Ja para o segmento 3 foram
encontradas as mesmas caractedstido segmento 1 com relagdo ao sexo, idade, renda

familiar, grau de instrugdofeequéncia deonsumo.
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Tabela 16. Caracteristicas socidemogréficas dos consumidores.

Variaveis Total Segmento 1 Segmento 2 Segmento 3
(n=104) (n=41) (n=47) (n=16)
100% 39,42% 45,19% 15,39%
Sexo
Feminno 69,27 60,98 68,09 87,50
Masculino 31,73 39,02 31,91 12,50
Idade
19-25 13,46 12,20 12,77 18,75
26-35 24,04 19,51 27,66 25,00
36-45 29,81 31,71 25,53 37,50
46-55 22,12 21,95 23,40 18,75
56-65 9,62 12,20 10,64 -
>65 0,96 2,44 - -
Escolaridade
Fundamental - - - -
Médio 29,80 26,83 36,17 18,75
Superior 1731 19,52 17,02 12,9
P6s graduacao 52,88 53,66 46,81 68,75
Renda familiar mensal (Salario minimo = R$ 954)
lab 25,00 29,27 21,28 25,00
>5a 10 24,04 14,63 36,17 12,50
>10a 20 38,46 43,90 29,79 50,00
>20a 30 10,58 12,20 8,51 12,50
>30 1,92 - 4,26 -
Com gue frequéncia consome barra de cereais?
Nunca 3,85 - 2,13 18,75
Raramente 31,73 26,83 34,04 37,90
De vez em quando 54,81 58,54 55,32 43,75
Sempre 8,65 12,20 8,51 -
Todos os dias 0,96 2,44 - -

A frequéncia com que os termos do questionario que descrevem as barras foram
marcadogelos consumidores estdo apresentadas na Taheles termos mais usados para
descrever as amostras através do questionario CATA pelos consumidoresifargna r ° n c i

caracter2stica de barr a de cereai so, efisab



65

Asuperf2cie bril hos ao8e3®omenclemrespartivariented e 420,
E os termos menos usados das questdes CATA pelos consumidoresidaparficie

opaca, fiaroma de uvae fiacida, com um total de 647 e 45 menc¢desespectivamente

Tabela 17. Frequéncia na qual os consumidarescarantada termo asquesbesCATA
para descrever cada barra de cereal adicionada de farinha de cascg=@#Jyva

FCU/Grossa (%) | FCU/Fina (%) | Total
Termos 10 15 20 10 15 20

Aparéncia caracteristica de barra 86* TP 7O | 72¢ 54 5%¢| 420
cereais”
Superficie brilhosd™ 677 74 680 | 62° 55¢ 46¢| 372
Superficie opacd” 5 6P 8 o 12 24| 64
Muitos pontos escuro§” 112 258 61> | 4 71 78 | 288
Poucos pomos escuro§” 668 52 13 | 260 99 6 | 172
Aspecto sec) 16 17 22 | 2R 313 32| 145
Cor escurd”™ 84 21° 51° |41 68 71*| 260
Cor clara™ 572 38 6“4 1¥ 19 19 | 116
Aroma de cereai$® 3r 44 35 37 360 30¢ | 219
Aroma de mel* 43 460 412 368 360 37| 239
Aroma doce®™ 4P 45 44 45 45 407 | 268
Aroma de cocd® 32 25 24 29 23 28| 161
Aroma de uva 50 6> 12 | 8 17 9 | 57
Arenosa 106 207 19fbc | 13° 1RbC 247 | 105
Secd” 1 9P 35 38 29¢ 35| 161
Grudenta™ 22 25 2B 33 23 212 | 149
Dura™ 13 5 38 66° 15 46° | 183
Macia™ 50 65 22 13 512 16 | 217
Sabor caracteristico de barra de 80 73 62¢ |64° 566 53 | 388
cereais”
Sabor de uvd” gd 16 220 | 74 19 3(* | 103
Muito doce™ 17” 21 17 g8 19 18 | 100
Docé” 677 6% 61 68 65 48 | 378
Acido™ 1© g g2b 1° 12 17| 45

“I'ndica diferen-a significat Coclran{ mda @ferénfakiynifichiva a c o r ¢
(pO 0,01) de acocdran;’lcodni oateister @nda significativa (
deCochran™Indicaquendohdi f er en-a significati va Cql@anfreqléhclas de a c
com | etras diferentes na mesma |inha diferem signif]
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Os termogiaroma de cereaisfiaroma de mé)j fiaroma doce, fiaroma de coa® fimuito
doce e figrudentd ndo apresentaram significancia para descrever as amostras. No entanto,
atraves do teste Q @ochran(Tabela ¥) foram encontradas diferencas significativas entre as
amostras para 17 dos 23 termos incluidos no questionaricefpesenta 73,91% dos termos
apresentados. Foi possivel verificar que através do uso desta metodologia os consumidores
foram capazes deercebediferencas nas caracteristicas sensoriais das diferentes formulagdes
de barras de cereais com farinha de cdscava. A formulacdo com 20% FCU/Fina diferiu
dentre as demais, com a maior intensidade dos tefisuperficie opada fimuitos pontos
escuros, ficor escuré, arenosg, fisabor de uvae fidcidm. Esta formulacdo, com maior teor de
farinha de granulometriainfa, foi uma das formulagbes com menor aceitacdo pelos
consumidores de acordo com o teste de aceitacdo global. E as formulacbes com 10%
FCU/Grossa e 15% FCU/Grossmie foram as mais aceitas, obtiveram intensidade nos termos
fipoucos pontos escu@sicor darad e fimais macia quando comparada as formulacdes com
maior teor de FCU. Provavelmente, este comportamento pode ser explicado pelo fato da farinha
conferir uma coloracdo mais escura a amostra, em contradicdo com a maioria das barras de
cereais comerciaique apresentam cor clara. Além dissantensidade a gosto acido foi
percebidonas formulagdes com maior tede adicdo de FCU quando comparada com as de
menor teor adicionado, queode estar associadm aumento dsabor residal devido a
presenca deaninos diminuindo a aceitacéo desta formulacéo pelos consumidores

As duas primeiras dimensfes da analise de correspondéncia explicaram 92,76% da
variancia dos dados experimentais, a primeira representando 74,68% e a segunda 18,08%
(Figurall). A primeira dimenséo separoulaaras de cereais em dois grudesacordo com a
granulometria, com excec¢éo da 20% FCU/Grossando as barras de cereais elaboradas com
10% FCU/Grossa e 15% FCU/Grossa nos quadrantesgleerda as elaboradas com 10%
FCU/Fina, 15% FCU/Fina e 20% FCU/Fina nos quadrantes da difeitzarra de cereal
elaborada coml0% FCU/Grossdoi descrita comos atributosiipoucos pontos
Aapar °ncia caracter2stica de barceaesadsesoc¢cefid
e A c ore adara deacereal com 15% FCU/Grossa foi associada ftama ¢ Estag
formulacdes, com menores teores de farinha de casca de uva com granulometria grossa,
obtiveramas maiores meédias de aceitacdo. J4 as amakisaguadrates da direitacom
menores médias de aceitacdo foemsociadas aos seguintesterfiod u,fia® enosao, 0.
de ufvaadbor ,fleuperaféd2 ci e opacao, Alarsup et cotso psoenc

escufese@abd§.orowralado, a segundanensdcseparou as amostras pelo teor
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de farinha de casca de uva adicionado, ficando as barras de cereais adicionadas com 15%
FCU/Grossa e Fina no quadrante inferior e as demais formulagdes no quadrante superior.

As questbes CATA mostraram alta capacidade de discriminar as amostras de barras de
cereais, com efetiva separacdo das diferentes formulacdes @gasteas caracteristicas
sensoriais. Esta técnica foi de facil e rapida aplicacdo, conforme descrito poreARES
(2013) segundo o quabs consumidores classificaram esta metodologia como de facil

compreensao e execucao.

Figura 11. Representacdo das formulacdes de barras de cereais e dos termos nas duas
primeiras dimensdes da Analise de Correspondéncia (AC) sobre os dados da tabela de
frequéncia contendo a porcentagem de menc¢ao dos teangsiestOeSATA.



