
 A uva apresenta diversas substâncias relacionadas a importantes 

atividades biológicas, dentre elas, os polifenóis (SAUTTER et al., 2005). Após 

o processamento da uva, grande parte da fruta torna-se resíduo que poderá 

ser descartado incorretamente (KARNOPP et al., 2015). A partir desse 

resíduo a farinha de semente de uva e farinha de casca de uva são 

produzidas, com o intuito de agregar valor nutricional ao produto final aos 

quais são 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 propôs o desenvolvimento de produtos 

alimentícios tipo almôndegas orgânicas à base de batata doce enriquecidos 

com farinha de semente de uva ou farinha de casca de uva, bem como 

analisar a aceitabilidade sensorial, intenção de compra e preferência dos 

produtos.  
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 Foram utilizadas, como matérias-primas, batata doce orgânica (92,17%) 

farinha de linhaça dourada (4,61%) e sal de ervas (0,92%). As almôndegas 

foram moldadas e padronizadas com, aproximadamente, 20 gramas cada 

unidade, sendo empanadas em farinha de linhaça dourada, de modo que não 

fosse possível constatar diferenças visuais entre os dois produtos, e 

colocadas em forno pré-aquecido a 150 ºC por 20 minutos (POSTINGHER, 

2015). Foram obtidas duas formulações, as quais foram denominadas FS 

(adição de 2,3% farinha de semente de uva) e FC (adição de 2,3% farinha de 

casca de uva). Foi aplicado um questionário quantitativo-descritivo adaptado 

(LUTZ, 2008) com uma amostra de conveniência composta por 49 provadores 

que foram submetidos a um teste afetivo de aceitabilidade avaliando atributos 

de cor, textura, sabor e aparência (escala hedônica de 9 pontos). A 

composição nutricional dos produtos elaborados foi calculada através de 

tabela de composição química validada e dados informados pelo fabricante 

das farinhas. Os avaliadores expressaram sua vontade de comprar o produto 

através de escala de intenção de compra estruturada verbal e além disso, 

indicaram a amostra preferida. Para a análise estatística, foi realizada a 

avaliação descritiva e frequência e percentual para variáveis categóricas. Na 

comparação de médias entre grupos foi aplicado o teste t pareado de Student 

e, para análise das frequências, o teste do χ2, (5% de significância). O 

trabalho foi aprovado por comitê de Ética em Pesquisa.  

REFERÊNCIAS 

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

 Os resultados obtidos demonstram aceitação, pelos julgadores, dentre 

todos os atributos avaliados, tornando-os com viabilidade comercial. 

 As almôndegas obtiveram boa aceitação em todos os atributos, sendo o 

produto enriquecido com farinha de semente de uva o mais aceito 

organolepticamente (média=7,61), sendo que o produto enriquecido com 

farinha de casca de uva obteve média=7,37.  

Na avaliação da intenção 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. Já na análise da preferência entre as amostras, 

59,2% (n=29) preferiram a amostra FS.  

 Outros estudos semelhantes que avaliaram a adição de subprodutos da 

uva em barra de cereais (EVELINE; SANDRI; FONTANA, 2011), iogurtes 

(KARNOPP et al., 2017), pães (MILDNER-SZKUDLARZ et al. 2011), 

biscoitos (PIOVESANA; BUENO; KLAJN 2013), assim como nesse estudo, 

demonstraram excelentes resultados na avaliação sensorial.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 Obtiveram-se produtos com baixo teor de gorduras totais, não contendo 

gorduras saturadas, trans e colesterol, com baixo teor de sódio, além de 

apresentar alto conteúdo de fibras alimentares e presença dos antioxidantes 

avaliados. A inclusão de alimentos com alto teor de antioxidantes na dieta 

pode promover vários benefícios à saúde dos consumidores como redução da 

agregação de colesterol LDL e redução de mutagênese, carcinogênese e 

patogênese (BUETTNER, 2004; HAYEK et al., 1997; MEIRA et al., 2012). 

Considerando o Regulamento Técnico sobre Informação Nutricional 

Complementar RDC Nº 54, de 2012 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA), os alimentos elaborados podem ser considerados como 

alto conteúdo de fibras pois apresentam 5 gramas de fibras por porção, os 

dois produtos elaborados encaixam-se nessa categoria. Na análise sensorial 

84,65% dos provadores indicaram médias de índice de aceitação superior a 7 

(gostei regularmente) para a amostra FS e 80,1% para a amostra FC, 

indicando o grande potencial da adição dos subprodutos do suco de uva.  

CONCLUSÃO 
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