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INTRODUCAO

A uva apresenta diversas substancias relacionadas a importantes
atividades bioldgicas, dentre elas, os polifendis (SAUTTER et al., 2005). Apods
0 processamento da uva, grande parte da fruta torna-se residuo que podera
ser descartado incorretamente (KARNOPP et al., 2015). A partir desse
residuo a farinha de semente de uva e farinha de casca de uva sao
produzidas, com o Intuito de agregar valor nutricional ao produto final aos
guais sao adicionadas, visto que tem alto teor de compostos de fibras e
antioxidantes (SCOLA et al.,, 2010; ROCKENBACH et al., 2011), além de
contribuir com o meio ambiente.

Nesse sentido, o trabalho prop0s o desenvolvimento de produtos
alimenticios tipo almondegas organicas a base de batata doce enriqguecidos
com farinha de semente de uva ou farinha de casca de uva, bem como
analisar a aceitabilidade sensorial, intencao de compra e preferéncia dos
produtos.

METODOLOGIA

Foram utilizadas, como matérias-primas, batata doce organica (92,17%)
farinha de linhaca dourada (4,61%) e sal de ervas (0,92%). As almondegas
foram moldadas e padronizadas com, aproximadamente, 20 gramas cada
unidade, sendo empanadas em farinha de linhaca dourada, de modo gue nao
fosse possivel constatar diferencas visuais entre 0s dois produtos, e
colocadas em forno pré-aguecido a 150 °C por 20 minutos (POSTINGHER,
2015). Foram obtidas duas formulacoes, as quais foram denominadas FS
(adicao de 2,3% farinha de semente de uva) e FC (adicao de 2,3% farinha de
casca de uva). Foi aplicado um guestionario guantitativo-descritivo adaptado
(LUTZ, 2008) com uma amostra de conveniéncia composta por 49 provadores
gue foram submetidos a um teste afetivo de aceitabilidade avaliando atributos
de cor, textura, sabor e aparéencia (escala hedonica de 9 pontos). A
composicao nutricional dos produtos elaborados foi calculada atraves de
tabela de composicao quimica validada e dados informados pelo fabricante
das farinhas. Os avaliadores expressaram sua vontade de comprar o produto
atraves de escala de intencao de compra estruturada verbal e aléem disso,
indicaram a amostra preferida. Para a analise estatistica, fol realizada a
avaliacao descritiva e frequéncia e percentual para variaveis categoricas. Na
comparacao de meédias entre grupos foi aplicado o teste t pareado de Student
e, para analise das frequéncias, o teste do x2, (5% de significancia). O
trabalho foi aprovado por comité de Etica em Pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Obtiveram-se produtos com baixo teor de gorduras totals, nao contendo
gorduras saturadas, trans e colesterol, com baixo teor de sodio, alem de
apresentar alto conteudo de fibras alimentares e presenca dos antioxidantes
avallados. A inclusao de alimentos com alto teor de antioxidantes na dieta
pode promover varios beneficios a saude dos consumidores como reducao da
agregacao de colesterol LDL e reducao de mutagénese, carcinogenese e
patogénese (BUETTNER, 2004; HAYEK et al., 1997; MEIRA et al., 2012).
Considerando o0 Regulamento Tecnico sobre Informacao Nutricional
Complementar RDC N° 54, de 2012 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), os alimentos elaborados podem ser considerados como
alto conteudo de fibras pois apresentam 5 gramas de fibras por porcao, os
dois produtos elaborados encaixam-se nessa categoria. Na analise sensorial
84,65% dos provadores indicaram medias de indice de aceitacao superior a 7
(gostel regularmente) para a amostra FS e 80,1% para a amostra FC,
iIndicando o grande potencial da adicao dos subprodutos do suco de uva.

As almondegas obtiveram boa aceitacao em todos os atributos, sendo o
produto enriguecido com farinha de semente de uva 0 mais aceito
organolepticamente (média=7,61), sendo que o produto enriquecido com
farinha de casca de uva obteve média=7,37.

Na avaliacao da intencao de compra, verificou-se que 89,8% (n=44) dos
avaliadores referiram que comprariam a amostra FS e 65,3% (n=32)
comprariam a amostra FC. Ja na analise da preferéncia entre as amostras,
59,2% (n=29) preferiram a amostra FS.

Outros estudos semelhantes que avaliaram a adicao de subprodutos da
uva em barra de cereais (EVELINE; SANDRI; FONTANA, 2011), iogurtes
(KARNOPP et al.,, 2017), paes (MILDNER-SZKUDLARZ et al. 2011),
biscoitos (PIOVESANA; BUENO; KLAJN 2013), assim como nesse estudo,
demonstraram excelentes resultados na avaliacao sensorial.

Tabela 1 — Analise entre os valores atribuidos pelos provadores a cada atributo para as
amostras FS (farinha de semente de uva) e FC (farinha de casca de uva).

Descritores Amostra F5* Amostra FC™
Cor 749+ 1083 731+ 134¢3
Textura 778 = 1,003 747 £1.22°
Sabor 776+ 1283 7far+1561:3
Aparéncia f43+1 458 F.39+1 368
Total de pontos 3045 = 3 475 2947 =4 17"

Letras diferentes na mesma linha representam resultados estatisticamente diferentes (p<0,05). * Media £ Desvio Padrao. **

Teste i pareado

CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstram aceitacao, pelos julgadores, dentre
todos os atributos avaliados, tornando-os com viabilidade comercial.
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