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RESUMO

NEVES, Jéssica Eliane. Leite Fermentado acrescido de farinha de casca de uva:
Desenvolvimento, Caracterizagdo e Aceitacdo Sensorial. 2015. 49f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Bacharel em Quimica) - Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana. Pato Branco, 2015.

Cascas de uvas tintas contém em sua composicdo quantidades aprecidveis de
compostos bioativos, como antocianinas. No entanto, ainda s&o consideradas
residuos nas agroindustrias beneficiadoras da fruta. Uma estratégia potencial para o
aproveitamento destas pode ser sua transformacdo em farinha para uso como
ingrediente em produtos alimenticios. Neste sentido, no presente estudo foi proposto
o desenvolvimento de leite fermentado acrescido de farinha de casca de uvas
Bordés (Vitis labrusca L.) cultivadas na regido Sudoeste do Parana. Foram
desenvolvidas trés formulacdes de leite fermentado contendo 10, 30 e 60 g/L de
farinha de cascas de uva. As formulacdes de leite fermentado desenvolvidas
apresentaram conteudos apreciaveis de fibras e residuo mineral e baixo conteudo
de gorduras, bem como qualidade microbioldgica condizente com a legislacdo
brasileira vigente. Em relacdo ao teor de gordura os produtos desenvolvidos podem
ser classificados como semidesnatados (1,3 — 2,0 g/100g) e apresentaram
contagens de bactérias lacticas (na ordem de 10° UFC/mL) dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo durante os 21 dias de estocagem em geladeira. As
formulacdes tiveram boa aceitacdo sensorial pelos provadores, com destaque para a
formulacdo com menor quantidade de farinha de cascas de uva. Teste de avaliagao
intencdo de compra indicou que as trés amostras apresentaram indice de intencao
de compra superior a 70%, 0 que sugere potencial comercial para as formulacdes
desenvolvidas. O emprego de farinhas de cascas de uva como ingrediente em
formulacdes de leite fermentado pode ser considerado como inovador, uma vez que,
até o momento, ndo foi observado no mercado consumidor produto similar. Tal
aproveitamento poderia agregar valor a cadeia agroindustrial beneficiadora de uvas
tintas.

Palavras-chave: Produto Lacteo. Fermentado L&acteo. Atividade Antioxidante.
Viabilidade Celular



ABSTRACT

NEVES, Jéssica Eliane. Fermented milk added of grape skin flour: Development,
Characterization and Sensory Acceptance. 2015. 49f. Trabalho de Concluséo de
Curso (Bacharel em Quimica) - Universidade Tecnologica Federal do Parana. Pato
Branco, 2015.

Peel of grapes contains appreciable amounts of bioactive compounds, such as
anthocyanins and phenolics. However, they are still considered as residues in
agroindustries of grape derivates. One potential strategy for the use of this biomass
may be processing into flour for use as an ingredient in food products. In this sense,
in the present study fermented milk added of grape peel flour (Vitis labrusca L.)
grown in the Southwest region of Paranid was development. Three fermented milk
formulations containing 10, 30 and 60 g / L of grape peel flour were produced and
characterized. The developed formulations showed appreciable content of fiber and
mineral residue and low fat content, as well as microbiological quality in concordance
with current Brazilian law. In relation to the fat content, the products developed can
be classified as semi-skimmed (1.3 to 2.0 g / 100g), and presented counts of lactic
acid bacteria (in the order of 10° CFU / ml) within limits established by the legislation
for 21 days of storage in refrigerator. The formulations had good sensory acceptance
by the tasters with highlight to the formulation with less amount of grape peel flour.
Test of purchase intent indicated that all samples showed index of purchase intention
over 70%, suggesting commercial potential for developed formulations. The
employee of grape peel flour as an ingredient in the fermented milk compositions can
be considered innovative, since, up to now, was not observed similar product in
consumer market. The use of grape peel flour in dairy products could add value to
agro industrialization chain of grape.

Keywords: Milk product. Fermented Milk. Antioxidant activity. Cell viability
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1 INTRODUCAO

O mercado de alimentos tem sofrido uma série de transformacdes devido aos
novos habitos alimentares, os quais tém surgido pela preocupacdo de inumeros
consumidores com a saude e longevidade. Tal atitude tem levado as industrias
alimenticias a atuarem intensamente no desenvolvimento de produtos com maior
valor nutricional e com ingredientes mais saudaveis.

Segundo Monteiro (2009) e Roriz (2012), a propagacao e divulgacdo dos
beneficios a saude do consumo de alimentos com caracteristicas funcionais tem
feito com que o consumidor amplie a ingestdo de frutas. O aproveitamento de
diversos outros produtos considerados funcionais também tem crescido nos ultimos
anos, como o consumo de iogurtes e leites fermentados.

Os produtos funcionais se apresentam como uma alternativa viavel para
sanar algumas deficiéncias alimentares, pois além de oferecer componentes
essenciais para o desenvolvimento e manutencdo corporal, promovem saude e
podem estar relacionados a reducéo de riscos de certas doencas.

Dentre tantas frutas com caracteristicas funcionais, encontra-se a uva,
considerada um alimento com propriedades funcionais devido a presenca do
resveratrol. O resveratol € um composto fendlico, antioxidante, que pode auxiliar na
prevencdo de canceres e doencas cardiovasculares pela acdo anti-inflamatéria e
inibicdo da enzima lipoxigenase (SAUTTER et al., 2005).

Durante o processamento da uva, na fabricacdo de sucos, vinhos e geleias, é
gerada grande quantidade de biomassa constituida de cascas, as quais muitas
vezes sdo descartadas no ambiente. No entanto estudos cientificos tém
demonstrado que o seu aproveitamento € uma alternativa eficiente na diminuicdo da
poluicdo ambiental e melhoria na qualidade das propriedades sensoriais (CATANTO
et al., 2008).

Uma alternativa promissora de aproveitamento é a transformacéo das cascas
de uva em farinhas e a incorporacao destas na formulacdo de alimentos.

Neste contexto, o presente trabalho busca estudar o aproveitamento da casca
de uva na forma de farinha como um ingrediente na formulacdo de um leite

fermentado.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Desenvolver um leite fermentado acrescido de farinha da casca de uva como

proposta de um novo produto alimenticio.

2.2 Objetivos especificos

e Caracterizar a farinha de cascas de uvas oriundas da regido sudoeste do
Parana quanto a composicao proximal, compostos fendlicos totais e atividade
antioxidante;

e Desenvolver leite fermentado acrescido de farinha de cascas de uva visando
0 aproveitamento tecnolégico e agregac¢ao de valor a biomassa;

e Caracterizar o produto formulado quanto a composi¢ado proximal e parametros
fisico- quimicos de qualidade;

e Avaliar a qualidade microbiol6égica do produto;

e Avaliar parametros sensoriais das formulacdes através do teste de ordenacao

de atributos e avaliar a aceitacdo através de teste de intencdo de compra.



15

3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 LEITE

De acordo com Ordofiez (2005), podem ser observadas varias definicbes de
leite, dentre elas a do ponto de vista fisico-quimico, que estabelece que “o leite é
uma mistura homogénea de grande numero de substancias (lactose, glicerideos,
proteinas, sais, vitaminas, enzimas, etc.), das quais algumas estdo em emulséo (a
gordura e as substancias associadas), algumas em suspenséo (as caseinas ligadas
a sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas
hidrossoluveis, proteinas do soro, sais, etc.)”.

E um produto de grande complexidade quimica e fisica, embora
aproximadamente 87% da composicdo corresponda a agua. Sua cor esbranquicada
€ dada pela refracdo a luz pela emulsdo formada por gotas muito pequenas de
gordura, envolvidas em uma leve pelicula de lecitina, dispersas em agua e contendo
sais em solucdo, e também um coloide proteico, que melhora ainda mais a
estabilidade dos micro globulos de gordura (SALINAS 2002).

Na Tabela 1, pode ser observada a composicdo média do leite de vaca:

Tabela 1 — Composi¢do média do leite de vaca

Constituinte Teor (g/Kg) Variacdo (g/Kg)

Agua 873 855-887
Lactose 46 38-53
Gordura 39 24-55
Proteinas 32,5 23-44
Substancias Minerais 6,5 5,3-8,0
Acidos Organicos 1,8 1,3-2,2
Outros 1,4 -

Fonte: Silva (1997).

Os sais majoritarios do leite sédo fosfatos, citratos, cloretos, sulfatos e
carbonatos de sddio, potassio, calcio e magnésio. Qualquer mudanca no leite pode
modificar o equilibrio e induzir mudancas na propriedade do mesmo (ORDONEZ,
2005).



16

3.2 HISTORICO DA UVA

Segundo relatos arqueoldgicos, as sementes de uvas mais antigas, datam
de 7000 a 5000 anos a.c, as quais foram encontradas na Georgia, Russia (PRADO;
SILVA, 2008).

As vinhas foram trazidas para as Américas por Cristovdo Colombo conforme
descreve Martins (2004):

Da Europa, através das expedi¢cBes colonizadoras, as vinhas chegaram a
outros continentes, se aclimataram e passaram a fornecer bons vinhos,
especialmente nas Américas do Norte (Estados Unidos) e do Sul (Argentina,
Chile e Brasil) e na Africa (Africa do Sul). A uva foi trazida pra as Américas
por Cristévao Colombo, na sua segunda viagem as Antilhas em 1493, e se
espalhou, a seguir, para o0 México e sul dos Estados Unidos e as col6nias
espanholas da América do Sul. As videiras foram trazidas da llha da
Madeira ao Brasil em 1543 por Martim Afonso de Souza e plantadas por
Bras Cubas, inicialmente no litoral paulista e depois, em 1551, na regido de
Tatuapé (MARTINS, 2004, pg. 20).

A espécie cultivada primordialmente foi a Vitis vinifera, procedente das
regides de Portugal e Espanha. Nos primordios do século XIX, ocorreu o declinio
das plantacdes de uva em funcdo da disseminagcédo de doencas de origem fangica
devido a importacdo de videiras da América do Norte. Posteriormente a tal fato, a
uva Isabel passou a ser cultivada e mais tarde, (século XX), no oeste de Sao Paulo
a uva Isabel foi substituida pela Niagara e Seibel (PROTAS et al., 2008).

No Estado do Rio Grande do Sul, o elevado desenvolvimento na producéo
de uva foi consequéncia do apoio governamental. Na década de 70, houve grande
incentivo a producdo de parreiras da espécie Vitis vinifera. Tal incentivo foi
decorrente das empresas multinacionais que se instalaram na regido da Serra
Gaucha e da Fronteira Oeste (PROTAS et al., 2008).

3.3 FERMENTACAO LACTICA

Uma das maneiras mais antigas de conservacdo de produtos oriundos da
agricultura ou da industria agroalimentar é a fermentacdo lactica. Esse tipo de
fermentacdo estd relacionado em primeiro lugar com os produtos lacteos, como
iogurtes, queijos, manteiga e creme, mas também com carnes, frios, paes, cerveja,

vinho entre outros. A fermentacéo lactica € feita por diversas bactérias conhecidas
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como bactérias acido-lacticas que convertem os acgucares do meio em acido lactico
(PIARD, LOIR, POQUET et al, 1998).

A producao industrial de acido latico passou a ter importancia depois de 1881.
O acido latico, obtido por fermentacdo, usualmente é da forma racémica, existindo,
no entanto, Lactobacillus que produzem formas opticamente ativas (AQUARONE et.
al., 1992).

De acordo com Silva (2000), nos alimentos, essa fermentacdo ocorre de
acordo com a tolerancia dos microrganismos ao pH do substrato. No leite, quando a
concentragdo de acido latico atinge de 0,7 a 1,0%, é inibido o crescimento de
algumas cepas de microrganismos.

Na fermentacdo de produtos pouco acidos como o leite e carne, € realizada
com o objetivo de aumentar a concentracdo de microrganismos fermentadores, para
reduzir o tempo de fermentacdo e inibir crescimento de patogénicos e
deterioradores, adiciona-se uma determinada quantidade de microrganismos
selecionados, com o objetivo de iniciar a fermentacdo; essa cultura de
microrganismos é conhecida como cultura “starter” (Silva, 2000).

A fermentacédo de produtos lacteos apresenta as seguintes caracteristicas:

a) E geralmente descontinua;

b) Os Unicos substratos utilizados pelos microrganismos sao: lactose e, em
menor grau, citrato e lactato;

c) O produto obtido, com maior durabilidade, tem caracteristicas sensoriais e
fisico-quimicas distintas da matéria-prima, com diferentes composicdes,
consisténcia, textura, sabor e aroma;

d) Ha a producéo de diversos componentes e, na maioria dos processos, nao
sdo permitidos aditivos na fermentacdo, com raras excecdes; (AQUARONE et. al.,
2001).

3.4 LEITE FERMENTADO

De acordo com a Resolugdo N° 5, DE 13 de Novembro de 2000 do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) leite fermentado ou
cultivado € o produto resultante da fermentacéo do leite pasteurizado ou esterilizado,
por fermentos lacticos cuja fermentacdo se realiza com um ou varios dos seguintes

cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei. Bifidobacterium sp.
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Streptococus salivarius subsp thermophilus e/ou outras bactérias acido lacticas que
por sua atividade contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto
final (MAPA, 2000).

A producéo brasileira de bebidas lacteas fermentadas e iogurtes apresentou
crescimento significativo na Gltima década devido & imagem positiva de alimento
saudavel e nutritivo (ROBERT, 2008). Segundo Masson (2010) e Souza (2011), tal
tendéncia sera mantida nos proximos anos, pois iogurtes e leites fermentados
probidticos ja ocupam uma forte posicdo no mercado mundial dos produtos lacteos e
com grande tendéncia de crescimento do seu consumo.

De acordo com a legislacéo brasileira (MAPA, 2005) os leites fermentados
classificam-se segundo o contetddo de matéria gorda em:

- Com creme: aqueles cuja base lactea tenha um conteido de matéria gorda
minima de 6,0 g / 100 g;

- Integrais: aqueles cuja base lactea tenha um conteddo de matéria gorda
minima de 3,0 g/ 100 g;

- Parcialmente desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um contetudo de
matéria gorda minima de 2,9 g / 100 g;

- Desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um conteddo de matéria gorda
minima de 0,5 g/ 100 g;

- Com adicbes: Quando em sua elaboracdo tenham sido adicionados
ingredientes opcionais ndo lacteos, antes, durante ou depois da fermentacédo, até um
maximo de 30% m/ m, se classificam como com adicdes.

- No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente agucares,
acompanhados ou ndo de glicidios (exceto polissacarideos e polialcoois) e/ou
amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina e/ou se adicionam substancias
aromatizantes/saborizantes, se classificam como leites fermentados com agucar,

acucarados ou adogados e/ou aromatizados/saborizados.

3.5 ANTIOXIDANTES NATURAIS

A procura por substancias bioativas vem crescendo, principalmente os
antioxidantes que apresentam a capacidade de reagirem com os radicais livres,

mostrando assim, beneficios ao organismo (MELO, 2010).
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Os antioxidantes naturais sdo moléculas presentes nos alimentos, em
guantidades menores, que possuem a capacidade de interromper a formagéo de
radicais livres. Esses radicais sdo moléculas instaveis que para se estabilizar
precisam capturar elétrons de outras moléculas, o que causa danos biolégicos
devido a reacdo com moléculas de DNA, proteinas entre outros componentes da
membrana celular. A principal patologia desencadeada por esses radicais sao
cancer e doencas cardiopatas (GALLICE, 2010).

Os antioxidantes podem ser classificados como primarios e secundarios. Os
primérios fornecem aos radicais livres, elétrons ou hidrogénio ou ainda reagem com
estes tornando-os moléculas estiveis. Ja os antioxidantes secundarios agem na
complexacdo de metais, absorcdo da radiacdo ultravioleta, sequestro do oxigénio
singlete, entre outros mecanismos que retardam a iniciacdo da autoxidagédo (PINTO,
2011).

Grande parte dos métodos de determinacdo de atividade antioxidante in vitro
aplicados nos dias de hoje tem como base a formacdo de radicais livres, os quais
sdo capturados ao ser acionado o composto antioxidante, ou por inibir a formacao
de radicais livres, ou ainda do consumo de oxigénio por esta. Os radicais livres
podem ser gerados por diversos tipos de compostos cromdgenos como, por
exemplo, o composto azo ABTS (2,2 — azinobis-(3-etillbenzotiazolin-6-sulfonico) ou
DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) (ROCKENBACK, 2008). Ha também o ensaio do
FRAP (Poder Antioxidante de Reducéo do Ferro) e esta baseado na capacidade de
um antioxidante em reduzir o Fe** em Fe*?,

Por estas caracteristicas, o uso de antioxidantes na industria de alimentos e
seus mecanismos funcionais tém sido amplamente estudados e sdo bem aceitos

pelos consumidores que buscam alimentos saudaveis.

4 MATERIAL E METODOS
4.1 PRODUCAO DA FARINHA DE CASCA DE UVA

A Farinha da casca de uva foi produzida a partir do bagaco de uvas tintas
Bordd, variedade Vitis labrusca L. oriundo do processamento da producdo de vinhos
em vinicola localizada na cidade de Mariépolis, regido Sudoeste do Parana. O

bagaco de uva foi liofilizado e na sequencia triturado utilizando moinho tipo Wiley
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4.2 FORMULACAO DO LEITE FERMENTADO

Foram elaboradas trés diferentes formulagdes de leite fermentado, JM-1, JM-
2 e JM-3, contendo concentracdes distintas de farinha de casca de uva, conforme

descrito na Tabela 2, na qual a sigla JM das formulag@es significa Jéssica/Mario.

Tabela 2 - Formulacédo do leite fermentado acrescido de farinha da casca de uva

Formulacdes

Ingredientes

JM-1 JM-2 JM-3
Leite Padronizado** 68,0 68,0 68,0
Leite em po* 5,93 4,93 3,93
Acucar comercial* 5,0 5,0 5,0
Farinha (casca uva)* 1,0 3,0 6,0
Polpa de uva* 20,0 20,0 20,0
Fermento lacteo* 0,04 0,04 0,04
Sorbato de potassio* 0,03 0,03 0,03

*g/100 mL
**mL/100 mL
#quantidade suficiente para atingir efeito desejado

A polpa de uva foi obtida pelo cozimento de polpa congelada de uva
(disponivel comercialmente) e acucar na proporcdo 1:1 (m/m), concentrada por
cozimento até 60 °Brix.

O produto foi obtido através da fermentacao latica do leite, pela acdo dos
microrganismos Lactobacillus acidophilus LA-5®, Bifidobacterium BB-12°, e S.
Thermophilus oriundos do fermento lacteo comercial BioRich (Chr. Hansen A/S,
Dinamarca).

O leite padronizado acrescido do leite em pd e do acucar foi aquecido em
panela de aco inox a 45 °C e entdo acondicionado em iogurteira doméstica (volume
de 1,5 L). Na sequencia foi procedida a inoculagdo da mistura com a cultura “starter”
(400 mg de cultura para cada 1 litro de leite) e permitida a fermentacédo a 45 °C por
periodo de 7 h.

Apos a fermentacao lactea foi adicionado a farinha de cascas de uva, a polpa
de uva e o conservante.

Na Figura 1 esta descrito o fluxograma de producéo do leite fermentado.
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Figura 1 - Fluxograma da producéo do leite fermentado.

4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS DO LEITE FERMENTADO

4.3.1 Coliformes a35°C e a 45 °C

21

Para determinacdo de coliformes a 35 °C e a 45 °C, as amostras foram

devidamente diluidas em &gua peptonada e inoculadas em Caldo Verde Bile

Brilhante (VB) de 24 a 48 horas, 35 °C, para coliformes totais e em Caldo E.coli (EC)

por 24 horas a 45 °C para coliformes termotolerantes. A analise foi realizada
seguindo método do Numero Mais Provavel (NMP) (SILVA et al, 2007).
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4.3.2 Salmonella spp.

A técnica utilizada para a analise de Salmonella foi baseada em quatro etapas
fundamentais: pré-enriqguecimento em caldo n&o seletivo, enriquecimento em caldo
seletivo, plagueamento seletivo diferencial e confirmagéo soroldgica. O resultado foi
expresso por presenga ou auséncia em 25 g de amostra, conforme Manual de

Métodos de Analises Microbioldgicas de Alimentos.

4.3.3 Avaliagdo da Viabilidade Celular da Cultura Lactea do Produto Desenvolvido

A viabilidade celular das bactérias laticas foi determinada pela contagem
total de células vidveis em placas. Diferentes diluicbes da amostra em &gua
peptonada 0,1% (m/v) foram efetuadas, para viabilizar a contagem das col6nias.
Assim, 1 mL de amostra, nas diluicbes estabelecidas, foram inoculadas pela técnica
de Pour Plate em placa de Petri com meio agar - Man, Rogosa e Sharpe (MRS). As
placas invertidas foram incubadas em jarras de anaerobiose, contendo gerador de
atmosfera de CO,, dentro de estufa a 42 °C por 48 horas (KEMPKA et all. 2008).

4.4 Caracterizacdo Proximal e Fisico-quimica da Farinha de Uva e do Leite

Fermentado

Foi avaliada a composicdo proximal da farinha de uva e do leite fermentado,
sendo determinados os parametros umidade, proteinas, lipideos, residuo mineral, e
fibra alimentar, seguindo os protocolos descritos Instituto Adolfo Lutz (2008).

Foram determinados também a atividade de &gua, atividade antioxidante, e
composicdo de minerais na farinha de uva e no leite fermentado. No leite fermentado
foram ainda determinados os parametros fisico-quimicos: pH, acidez titulavel, teor

de gordura e sélidos sollveis totais (°Brix).

4.4.1 Umidade

A umidade das amostras de farinha foi determinada através do meétodo
gravimétrico, o qual se fundamenta na diferenca de peso da amostra apos
desidratacéo a 105 °C até peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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4.4.2 Determinacgédo de proteinas

O teor de proteinas presentes foi determinado pelo método de Kjeldahl, que
consiste em digestdes acidas e basicas onde o nitrogénio € transformado em sal de
amonia. Posteriormente, a amostra foi destilada e com indicador adequado a
qguantidade de nitrogénio presente foi quantificada por titulometria.

O conteudo de nitrogénio obtido foi convertido em proteina por meio do fator
de conversao 6,25, que é baseado na existéncia de 16% de nitrogénio, em média
nas proteinas alimentares (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.4.3 Determinacgéo de residuo mineral

Para a determinacdo de cinzas a amostra foi previamente carbonizada e em
seguida submetida a incineracdo completa em mufla a 550 °C durante 1 hora. A
quantidade de cinzas foi estabelecida através de gravimetria (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

4.4.4 Determinacéo de fibra bruta

Para a determinacéo de fibra bruta, as amostras foram submetidas a digestao
acida e basica, e apos a filtragem em cadinho de Gocch. As fracdes de fibra foram
entdo estimadas por gravimetria (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.4.5 Determinacéo de pH

O pH do leite fermentado foi medido diretamente em pHmetro digital de
bancada.

4.4.6 Determinacédo da acidez total do leite fermentado

A acidez, em termos de acido lactico, foi determinada titulando-se 10 mL da
amostra com solugcdo Dornic (NaOH N/9) por viragem do indicador basico
fenolftaleina em solucéo alcodlica. 1°D = 0,1 g de &cido lactico por litro (MOREIRA et
al. 1999).
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4.4.7 Determinacgéo de solidos soluveis

Os teores de sélidos soluveis (°Brix) do leite fermentado foram determinados
com auxilio de refratdmetro portétil (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.4.8 Teor de lipideos na farinha de uva

Os lipidios foram determinados utilizando-se o método de Soxhlet, o
qual consiste na solubilizacdo destes lipidios em solvente organico
(éter de petréleo e éter etilico 1:1) num sistema de refluxo por um
periodo de 4 horas. ApGs 0 processo, ocorreu a evaporacdo do solvente e
a porcdo lipidica foi determinada gravimetricamente segundo o INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008).

4.4.9 Determinagao do teor de gordura no leite fermentado

A determinacdo do teor de gordura no leite fermentado foi realizada em
Butirométro de Gerber. O método é baseado na quebra da emulsdo do leite pela
adicdo de acido sulfurico e alcool isoamilico e posterior centrifugacdo e leitura do
teor de gordura na escala do butirometro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.4.10 Determinagéo da Atividade Antioxidante

4.4.10.1 Método ABTS

O radical ABTS foi formado pela reacdo de 1,5 mL de ABTS 7 mM com 26,4
uL de persulfato de potassio 140 mM, incubados em temperatura ambiente por 16
horas na auséncia de luz. Apds a incubacéo, a solucao foi diluida em Etanol P.A até
obter uma absorbancia na faixa de 0,700 £ 0,200 a 734 nm. O método consistiu na
adicdo de 30 pL do extrato com uma diluicdo de 1:50 vezes e 3 mL do radical
formado, tendo como branco etanol P.A..

A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotbmetro a 734 nm apoés 6
minutos de reacdo. Para a quantificacdo foi construida uma curva de calibracao
analitica utilizando o antioxidante Trolox como padréo, o resultado foi expresso em

umol de Trolox por g de amostra (umol g™).
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4.4.10.2 Método DPPH

A metodologia escrita por Brand-Williams et at. (1995) propde a mistura da
reacao pela adicdo de 500 pL do extrato com uma diluicdo de 1:200, 3,0 mL de
etanol 80% (v/v), 300 pL do radical DPPH e incubada em temperatura ambiente e ao
abrigo da luz. A estabilidade foi monitorada, até que se atinja a estabilidade da
reacdo — aproximadamente 45 minutos - por espectrofotometria em 517 nm,
absorcéo caracteristica do DPPH, a qual vai desaparecendo apos a reducdo com o
hidrogénio extraido de um composto antioxidante. O branco foi preparado
substituindo o volume da solugcédo de DPPH por igual volume de metanol.

Foi preparada uma curva padrdo com uma solucdo de Trolox nas
concentracfes 15 - 100uM de Trolox. Com o auxilio desta curva foi determinada a
capacidade antioxidante das amostras por este método, que serdo expressas em

mmol de Trolox por mL da amostra.

4.4.10.3 Reducéo do ferro — FRAP (Poder Antioxidante de Reducéo do Ferro)

Esta metodologia seguiu 0 proposto por Benzie e Strain (1996) com algumas
modificacdes. O reagente FRAP foi preparado por meio da mistura 55 mL de uma
solucéo de tampéao acetato (300mM, pH 3,6), 5,5 mL da solu¢cdo TPTZ (10mM TPTZ
em 40 mM HCI) e 5,5 mL de FeCl; (20mM) em solucédo aquosa. Uma aliquota de 90
uL do extrato com uma diluicdo de 1:100 foi adicionado a 2,7 mL do reagente FRAP
e incubada a 37°C em banho-maria por 30 minutos. A absorbancia foi medida a 595
nm apés esse tempo e o espectrofotdmetro foi zerado com a solucdo FRAP. A curva
de calibracdo foi feita com sulfato ferroso nas concentracdes 100 - 2000uM, e os

resultados foram expressos em mmol de Fe?* por mL da amostra.

4.4.11 Antocianinas

Os conteudos de antocianinas na farinha de uva foram quantificados
conforme descrito por Lee et al. (2005). Foram preparadas solu¢des tampéo pH 1,0
(cloreto de potassio, 0,025 M) e pH 4,5 (acetato de sodio, 0,4 M). Foram transferidos

10 mL de amostra para baldo volumétrico de 50 mL e o volume foi completado com
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solugdo tampao pH 1,0, sendo o mesmo procedimento realizado com o tampéao de
pH 4,5. Procederam-se as leituras a 520 nm e 700 nm em pH 1,0 e 4,5. Foi realizado
calculo (Equacédo 1) da concentracdo do pigmento e expressa em equivalente de

cyanidina-3-glicosideo.
Antocianina pigmento (equivalente cianidina-3-glicosideo, mg/L) =

A X MW x DF x 10% € x 1 1)
Sendo que:
A = (Absorbancia a 520 nm, - Absorbancia a 700 nm) pH 1,0 — ( Absorbancia a 520
nm — Absorbancia a 700 nm) pH 4,5;
MW (massa molecular): 449,2 g/mol de cyanidina-3-glicosideo (cyd-3-gli);
DF: Fator de diluicéo;
€ (coeficiente de extingdo molar): 26900 em L.mol™. cm™, para cyn-3-gli e 10° = fator

de conversédo de g para mg.

4.5 ANALISE SENSORIAL

Para avaliagdo do produto desenvolvido foi aplicado o teste de Ordenagéo,
conforme ficha de avaliacdo sensorial demonstrada na Figura 2. Foram recrutados
provadores aleatoriamente nao treinados, sendo estes consumidores de iogurtes ou
leites fermentados. Os atributos de qualidade avaliados foram: aparéncia, odor,
textura, sabor, gosto e residual.

As amostras foram oferecidas aos julgadores (40 mL) em copos descartaveis
de café de 50 mL. Os provadores receberam também um copo com agua, caneta e
ficha para avaliacdo. A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, campus
Pato Branco. Os resultados foram avaliados através de andlise de variancia (ANOVA

de Friedman).
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Idade: Sexo: () Feminino { )Masculino Data: I

Voré esta recebendo trés amostras de iogurte, ordene da menos intensa para a mais intensa de
acordao com os atributos logo abaixo.

menos intensa mais intensa

_Aparéncia Cremosa

. Intensidade da cor violeta

. Uniformidade.

. Cdor caracteristico a leite.

. Odor acido.

. Cdor caracteristico a iogurte.
. Odor caracteristico a Uva.

. Textura cremaosa.

. Textura Arenosa.

10. Sabor de Uva.

11. Sabor de Leite

12. Sabor de logurte

13. Gosto doce.

14. Gosto Acido.

15. Gosto Amargo.

16. Residual Adstringente (sensacao
bucal de amarracio)

GO 0D ==d| T LN e Cad| Pod| =

Agora ordene da menos preferida para mais preferida:

Figura 2 - Ficha empregada no teste de avaliacdo sensorial do leite fermentado
Fonte: Autor proprio

4.6 ANALISE DE INTENCAO DE COMPRA

Para verificar a intencdo de compra do produto elaborado, foi utilizada escala
estruturada com 5 pontos, com notas variando de certamente ndo compraria (1) a
certamente compraria (5). A analise foi realizada com avaliadores nédo treinados que
receberam uma amostra (uma unidade) do produto e também a ficha de avaliacéo
(Figura 3).
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Teste da Avaliacao de Intencédo de Compra

Apés ter avaliado a amostra de iogurte, indique na escala abaixo o grau de certeza

no qual vocé estaria disposto a comprar estes produtos, se 0 encontrasse a venda.

(1) Certamente ndo compraria

(2) Provavelmente ndo compraria

(3) Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

(4) Provavelmente compraria

(5) Certamente compraria

Amostra | Intencéo Amostra | Intencéo Amostra | Intencéo

316 852 451

Figura 3 - Ficha empregada no teste de avaliac&o de intenc&o de compra
Fonte: Autor proprio

4.7 TESTE DE ORDENACAO

Para as analises dos resultados foi utilizado o teste de ordenacdo e andlise
pelo teste estatistico de Friedman, através do qual pode ser verificado se k (nUumero
de amostras) sao provenientes de uma mesma populacdo ou se provém de
populacdes distintas.

A estatistica de Friedman é dada pela expresséo que define o x°.

x? = nk(k 12 Z Ri* —3n(k +1)
Onde:
n = numero de julgadores;
k = nUmero de amostras;
Ri = soma das colunas;

> Ri = somatorio dos quadrados das somas das colunas;

Avaliacdo da diferenca média significativa (dms) foi empregada para verificar
onde estava a diferenca entre as amostras. O resultado do dms foi de 23,198, obtido
da seguinte formula:

n-kik+1

dms=q 1
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Onde:
g = 3,314 (tabelado) que depende de k e q;
n = numero de julgadores;

k = nimero de amostras.

5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados das andlises fisico-quimicas e composicdo proximal foram
submetidos ao teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia realizada com auxilio
do software Sistema para Andlise e Separacdo de Médias em Experimentos
Agricolas.

Os testes de ordenacao foram avaliados através da ANOVA e a diferenca

entre as médias foi verificada pela diferenca média significativa (dms).
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como pode ser observado na Figura 4, apés o periodo de fermentacéo (7h
/45 °C), foi obtido um produto fermentado com coloracdo branca, odor, acidez e
consisténcia firme especificos de fermentado lacteo, sendo estas caracteristicas
desejaveis para um leite fermentado segundo Faria, Benedet, Guerroue, (2006).

Figura 4 - Leite fermentado sem adi¢cdo dos demais ingredientes
Fonte: Autoria propria

6.1 COMPOSICAO PROXIMAL DA FARINHA DE CASCA DE UVA

A Figura 5 apresenta a farinha de casca de uva desidratada e peneirada. A
farinha apresentou coloracéo violeta-avermelhada intensa e suave odor de vinho de

uvas tintas.

Figura 5 — Farinha de casca de uva desidratada
Fonte: Autoria propria

Na Tabela 3 estdo descritos os parametros de composicdo proximal da

farinha de casca de uva.
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Tabela 3 — Composicdo proximal da farinha de casca de uva

Parametros analisados Resultados (g/100g)*
Umidade 8,160,213
Proteinas 9,85+0,221
Lipideos 7,77+0,146
Residuo Mineral 10,01+0,223
Fibra Bruta 57,602,112
Atividade de Agua 0,60+0,011

*valores médios de triplicatas + desvio padréo

A farinha liofilizada obtida apresentou baixo conteido de umidade (8,16%). O
baixo contetdo de 4gua na amostra reduz acentuadamente a microbiota viavel, pela
baixa disponibilidade de agua para as reacdes metabolicas bacterianas, contribuindo
desta forma para a preservacéo e maior estabilidade da farinha. Da mesma forma, a
atividade de agua da farinha foi de 0,60, valor que segundo Franco e Landgraf
(2003) praticamente impossibilita a proliferagao bacteriana.

Com relacdo ao conteudo de proteinas (9,85 g/100g) e de lipideos (7,7
g/100g) foram encontrados valores relativamente elevados considerando a farinha
de casca de uva ser uma biomassa de origem vegetal, no entanto cabe salientar que
se trata de uma biomassa desidratada e, portanto, os conteldos proteicos e de
lipideos foram concentrados na amostra em relagéo a fruta in natura. Menciona-se
ainda, que os lipidios das uvas estdo concentrados principalmente em suas
sementes, e a variabilidade nos teores de 6leo das sementes pode ser atribuida a
diversos fatores, como variedade da uva, composicdo do solo e grau de maturagao
(CREWS, 2006).

Elevada quantidade de residuo mineral (10,01 g/100g) foi verificada o que
indica que a farinha de casca de uva apresenta apreciaveis conteidos de minerais,
0 que é relevante sob o aspecto nutricional.

Observa-se que as fibras representaram o maior percentual dentro da
composicao proximal da farinha (57,60%). De fato, comumente as cascas de muitas
frutas apresentam em sua composicéo elevados contetdos de celulose e pectinas
que contribuem para obtencdo de maiores conteudos de fibras. O elevado conteudo
de fibras torna tal biomassa um potencial ingrediente enriquecedor de fibras em

formulagbes de produtos alimenticios. Salientando, que uma dieta rica em fibras &
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altamente recomendada, uma vez que estes compostos exercerem Varios efeitos
funcionais no organismo, como reducdo de risco de desenvolvimento de cancer,
aterosclerose e hipertensdo (CHAMP; GUILLON, 2000).

6.2 POTENCIAL ANTIOXIDANTE DA FARINHA DE CASCA DE UVA

Para a determinacdo da atividade antioxidante, foram utilizados trés métodos
distintos de analise, utilizando métodos de sequestro dos radicais ABTS™ e DPPH" e

pela reducéo do ferro (FRAP).

Tabela 4 - Resultados de Atividade Antioxidante e de Antocianinas da farinha

DPPH pmol de ABTS pmol de FRAP pumol Antocianinas
Amostras de Trolox/g de Trolox/g de Fe'2g™ mg.100g™
farinha de farinha farinha
casca de uva 137,34 + 8,72 171,78 + 8,29 482,05+1,89 36,76:0,11

Os resultados sdo a média + desvio padréo;

A partir dos resultados descritos na Tabela 4, pode ser constatado que a
farinha de casca de uva apresenta elevado potencial antioxidante. Foi verificada
uma atividade de neutralizacdo do radical DPPH de 137,34 umol de Trolox/g e
atividade de neutralizacdo do radical ABTS™ de 171,78 pmol de Trolox/g.
Similarmente, foi verificada elevado potencial redutor do ion férrico (FRAP) (482,05
umol Fe*2.g™).

Kuskoski et al (2005), descreveram valores inferiores de atividade
antioxidante em polpa de uva da variedade tal, avaliada pelos métodos de
neutralizacdo dos radicais DPPH (8,5 umol de Trolox / g de polpa) e ABTS+. (9,2
umol de Trolox / g de polpa). Os maiores valores de atividade antioxidante
encontrados na farinha de casca de uva, para o presente trabalho, em relagdo aos
valores descritos na literatura para a polpa de uva, possivelmente deve-se ao fato
dos compostos com propriedades antioxidantes estarem concentrados na casca da
fruta.

Com relagéo ao contetudo de antocianinas totais, expresso como cianidina-3-
glicosidio, foram verificados contetidos de 36,76+0,11 mg/100g™*. Ao analisar trabalhos
na literatura, observa-se que Soares et al (2008) encontraram valores entre 7,02 e
82,15 mg.100g  * de peso fresco em extrato de bagaco de uva Isabel e Niagara.

Segundo Vedana (2008) os principais fatores que influenciam na estabilidade das
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antocianinas sdo: a temperatura, onde elas séo sensiveis; o pH que influencia na cor
das antocianinas, sendo mais estiveis em solu¢gbes acidas; estrutura quimica; a
presenca de oxigénio degrada mais rapidamente este componente; degradacao
enzimatica, por acdo de enzimas enddgenas presentes no tecido das plantas, como
peroxidases, glicosidases, dentre outras; presenca de luz que acelera a sua
degradacéo e as interacdes entre os componentes dos alimentos.

6.3 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE FERMENTADO

De acordo com os resultados demonstrados nas Tabelas 5, 6 e 7, pode-se
constatar que todas as formulacdes apresentaram qualidade microbiolégica em
concordancia com os parametros de qualidade preconizados pela RDC n°. 12, de 02
de Janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Segundo
tal Resolucdo o produto leite fermentado deve apresentar os seguintes padrdes
microbioldgicos: coliformes totais (35 °C) e termotolerantes (45 °C) a tolerancia para
amostra indicativa € de 10 NMP/g; para Salmonella é preconizada a auséncia em 25
g. Os resultados obtidos indicam que as formulagdes foram desenvolvidas seguindo
condicGes adequadas de higiene e seguranca alimentar.

De acordo com a RDC n° 275 da ANVISA (BRASIL, 2002), a adoc¢éo de boas
praticas de fabricacdo durante a manipulacdo de alimentos € um procedimento
essencial para assegurar sua qualidade sanitaria e assim garantir que o0 mesmo nao

cause doencas ao consumidor.

Tabela 5 — Pardmetros microbiolégicos da formulacdo JM-1 do leite fermentado

Parametros analisados Resultados Legislagéo brasileira*
Coliformes totais (35 °C) < 3,0 NMP/g 10 NMP/ g
Termotolerantes (45 °C) < 3,0 NMP/g 10 NMP/ g
Salmonella spp N&o detectavel em 25 g N&o detectavel em 25 g

* RDC n®. 12, de 02 de Janeiro de 2001
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Tabela 6 — Parametros microbiolégicos da formulagcdo JM-2 do leite fermentado

Parametros analisados Resultados Legislagéo brasileira*
Coliformes totais (35 °C) < 3,0 NMP/g 10 NMP/ g
Termotolerantes (45 °C) < 3,0 NMP/g 10 NMP/ g
Salmonella spp N&o detectavel em 25 g N&o detectavel em 25 g

* RDC n°. 12, de 02 de Janeiro de 2001

Tabela 7 — Parametros microbiolégicos da formulacdo JM-3 do leite fermentado

Parametros analisados Resultados Legislagéo brasileira*
Coliformes totais (35 °C) < 3,0 NMP/g 10 NMP/ g
Termotolerantes (45 °C) < 3,0 NMP/g 10 NMP/ g
Salmonella spp N&o detectavel em 25 g N&o detectavel em 25 g

* RDC n°. 12, de 02 de Janeiro de 2001

6.4 VIABILIDADE CELULAR DA CULTURA LACTEA DURANTE ESTOCAGEM SOB
REFRIGERACAO

Conforme verificado na Tabela 8 a cultura lactea manteve-se viavel ao longo
do periodo de estocagem (21 dias) em geladeira. Foram verificadas contagens de
bactérias lacteas da ordem de 10° UFC/mL, estando, portanto, as amostras em
concordancia com a Portaria n°® 71 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA, 2004), que estabelece uma contagem de bactérias laticas
totais de no minimo de 10° UFC/mL ao longo de todo periodo de armazenamento.

A manutencdo da viabilidade da cultura lactea ao longo do periodo de
estocagem é fundamental para garantir a qualidade funcional do produto e, portanto
manter os efeitos benéficos do produto a salde.

Cabe ressaltar que a adicdo de farinha nas diferentes formulagdes néo alterou
a viabilidade dos probidticos, sendo de suma importancia para a qualidade do

produto.
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Tabela 8 — Viabilidade celular da cultura lactea ao longo do periodo de estocagem

Células viaveis
(UFC. mL™) durante armazenamento (dias)

Amostras
0 7 14 21
IM-1 4,29x10% 3,98x10%° 2,6x10% 2,4x10%
IM-2 7,85x10% 1,505x10°% 1,42x10%° 1,0x10%
IM-3 9,16x10% 8,5x10% 6,1x10% 5,9x10%

Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem significativa (p<0,05)

6.5 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO LEITE FERMENTADO

Na Figura 7 pode ser verificado o aspecto visual das formulagdes JM-1, JM-2

e JM-3.

Fonte: Autoria prépria

Na Tabela 9 estdo descritos os parametros fisico-quimicos das trés

formulagdes (JM-1, IM-2 e JM-3) de leite fermentado produzidos.



36

Tabela 9 — Parametros fisico-quimicos das formulac@es

Parametros JM-1* JM-2* JM-3* Legislacéo
brasileira**
pH 4,28 4,15 4,08 _
Acidez Total (°Dornic) 1,1740,01° 1,29+0,01° 1,41+0,01* 0,6 a 2,0 g/100g
Gordura (g/100g) 2,0+0,32% 2,7+0? 1,3+0°  Minimo 3 g/100g
Proteina (g/100g) 2,3+0,26°  3,2+0,20°  4,3+0,31° Minimo 2,9
g/100g
Umidade (g/100g) 71,4+0,15° 73,9+0,10*° 71,5+0,44° -
Sdélidos Soluveis (°Brix) 25 °B 26 °B 27 °B -

*valores médios de triplicatas + desvio padréo

*MAPA, Instrucdo Normativa N° 46 de 26 Outubro de 2007

Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si
(p<0,05)

Através dos dados demonstrados na Tabela 9 verifica-se que as amostras
apresentaram pH &cido, caracteristico de leite fermentado. Os valores variaram de
4,08 e 4,28. Valores semelhantes sdo descritos por Gallina et al. (2011) ao longo de
28 dias de estocagem em geladeira em formulagcbes de leite fermentados
formulados com prébibticos e prebidticos. A diminuicdo do pH de um alimento
contribui para reduzir a capacidade de desenvolvimento de microrganismos
patogénicos.

Como pode ser verificado, a formulagédo JM-1 apresentou acidez de 1,17 g de
acido latico / 100 g de amostra, a formulacdo JM-2 apresentou acidez de 1,29 g de
acido latico / 100 g e a JM-3 acidez de 1,41 g de acido latico / 100 g. Todas as
formulacdo apresentaram acidez expressa em graus Dornic em concordancia com a
legislagéo, que estipula valores de acidez entre 0,6 e 2 g/100g (FREIRE, 2012).
Valores muito elevados de acidez podem indicar problemas de qualidade do
produto, incluindo possibilidade de contaminacdo microbiana ou uso de matéria-
prima (leite) com acidez fora dos padrdes de qualidade sanitaria.

Com relacdo ao conteudo de gordura, observa-se que as formulagbes
apresentaram conteudos inferiores (2,0 g/100, 2,7 g/100g e 1,3 g/100g) aos
preconizados pela legislagdo. O menor conteudo de gordura encontrado pode ser
justificado pela capacidade que os microrganismos componentes do fermento, em
especial o L. acidophilus, tem de aumentar a lipolise, por meio de lipases
(ALBENZIO, 2007).
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Gallinna et al. (2011) descreve contetudos de gordura de 2,8 g/100g em leites
fermentados com e sem adicao de prebidticos (frutooligosacarideos, Beneo P95®).

Baixo teor de lipideos (0,01 g / 100g) em leite fermentado formulado com o
mesmo tipo de cultura lactea foi descrito por Riggo (2009). Os autores mencionam a
capacidade que os microrganismos componentes do fermento, em especial o L.
acidophilus, tem de aumentar a lipélise, por meio de lipases. Tal caracteristica de
lipélise também foi descrita por Albenzio et al, (2007), que, quando alimentando
cordeiros que fornecem pasta de coalho para producdo de queijos, com leite
suplementado com L. acidophilus em diferentes concentracbes, percebeu um
aumento significativo dos teores de lipdlise mesmo do queijo ja maturado.

Elevados valores de umidade (71,4 a 73,4%) foram observados, o que esta
diretamente relacionado aos elevados conteddos de agua presentes nos principais
constituintes do leite fermentado.

As amostras JM-2 e JM-3 apresentaram contelddos de proteinas de 3,2 e 4,3
g/100g estando ambas de acordo com a legislacdo. Por outro lado, a formulacdo
JM-1 apresentou conteudo inferior (2,3 g/100g) e em discordancia com a legislacéo
que preconiza um valor proteico minimo de 2,9 g/100g. Interessante avaliar, que nas
formulagcbes JM-2 e JM-3, as quais apresentaram contetdos superiores de proteinas
em relacdo a JM-1, foram empregados maiores conteudos de farinha de casca de
uva, a qual apresentou quantidades relativamente elevadas de material proteico.

Galinna et al (2011) descrevem valores em torno de 4,2 g/100 de proteinas
em leites fermentados. Sacks. Perin (2012) descreveram conteudos de 3,51 g/100ge

de proteinas em leite fermentado acrescido de mel de abelhas meliponas.

6.6 AVALIACAO DA ACEITACAO SENSORIAL DO PRODUTO

As técnicas de andlise sensorial tém sido largamente empregadas com
eficiéncia na avaliacdo da qualidade de alimentos, sendo Uteis na identificacdo da
presenca ou auséncia de diferencas perceptiveis, detectando peculiaridades do
produto avaliado (OLIVEIRA; BENASSI, 2003).

Foram feitas tabelas com a diferenca total entre a soma das ordenacdes
atribuidas pelos provadores em cada parametro obtidos da avaliacdo sensorial. Os

parametros avaliados foram aparéncia, odor, textura, sabor, gosto e residual.
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Atributo Aparéncia Cremosa

Podemos observar através da Tabela 10, que as amostras JM-1 e JM-3 nao
diferem entre si em relacdo a sua aparéncia cremosa. Mas em relacdo a soma das
ordenacOes realizadas pelos julgadores, a formulacdo JM-3 apresentou uma
aparéncia cremosa mais intensa em relacdo as demais. Tal resultado possivelmente

esta associado ao fato desta amostra possuir quantidade mais elevada de farinha.

Tabela 10 - Diferenca total entre a soma das ordenacfes para o atributo aparéncia cremosa

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 107 - 44° 11
JM-2 63 44° - 55°
JM-3 118 11" 55° -

(ns) Nao significativa; (s) Significativa; dms =23,198; a = 0,05

N&do houve diferenca significativa (Tabela 11) com relacdo ao atributo
aparéncia uniforme, entre as amostras JM-1 e JM-2. Ja a amostra JM-3 diferiu das
demais amostras e os provadores perceberam um aspecto mais homogéneo, o que
é verificado pela soma das ordenacdes (36).

A aparéncia do produto é um fator decisivo na aceitacdo do mesmo, podendo
ter uma influéncia direta nos demais atributos sensoriais. Em relacdo a este atributo,
o leite fermentado que apresentou mais quantidade de farinha obteve maiores

somas das ordenacoes.

Tabela 11 — Diferenca total entre a soma das ordenacfes para o atributo aparéncia uniforme

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 88 - 6" 36°
JM-2 82 6" - 42°
JM-3 124 36° 42° -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05
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Atributo Cor

Com relacdo a intensidade da cor, verifica-se pelos dados apresentados na
Tabela 12 que as trés as formulacfes diferiram significativamente entre si. A
formulagcédo JM-3 (cddigo 451) apresentou maior resultado em relacdo a intensidade
da cor violeta.

Tabela 12 — Diferenca total entre a soma das ordenacdes para o atributo intensidade da cor
violeta

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacgdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 52 - 45° 93°
JM-2 97 45° - 48°
JM-3 145 93° 48° -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Odor

O odor é a propriedade sensorial percebida pelos sentidos do olfato e pode
ser definido como a sensagao produzida ao se estimular os quimiorreceptores
olfativos, produzindo resposta do primeiro par de nervos cranianos.

De acordo com a Tabela 13, verifica-se que a formulacdo JM-1, obteve maior
resultado com relacdo ao odor caracteristico a leite, de acordo com a soma das
ordenac0es realizada pelos julgadores. Interessante destacar que a formulagcdo JM-
1 contém a menor quantidade de farinha de casca de uva, o que indica que o
aumento da farinha contribui para a aceitacdo do odor do produto. De fato, maiores
guantidades de farinha na formulacdo proporcionaram odor caracteristico de vinho,
conforme descrito nas fichas de avaliagdo sensorial por alguns provadores.

Tabela 13 — Diferenca total entre a soma das ordenagdes para o atributo odor caracteristico a
leite

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 127 - 29° 55°
JM-2 97 29° - 26°
JM-3 71 55° 26° -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05
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Os dados descritos na Tabela 14 indicam que ndo houve diferenca
significativa entre as formulagcdes quanto ao atributo sensorial odor acido. No
entanto, nota-se em particular que a amostra JM-3 apresentou valor de soma das
ordenacbes numericamente superior, 0 que corrobora com 0s valores de acidez
descritos na Tabela 9, onde é verificado que tal formulacéo apresentou maior acidez
(1,41 °Dornic).

Tabela 14 — Diferenca total entre a soma das ordenacg6es para o atributo odor acido

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacodes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 91 - 0" 21"
JM-2 91 0" - 21"
JM-3 112 21" 21" -

(ns) Nao significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

As amostras JM-2 e JM-3 nédo diferiram entre si quanto ao atributo odor
caracteristico de iogurte (Tabela 15). JA4 a formulacdo JM-1 diferiu das demais
guanto a tal atributo e obteve maior valor quanto a soma das ordenacfes. Tais
resultados indicam que a formulacdo JM-1 apresentou odor caracteristico de iogurte
mais pronunciado e perceptivel. Possivelmente, maiores quantidades de farinha na
formulacdo contribui para mascarar o odor caracteristico de fermentado lacteo. De
fato, correlacionando os resultados de percepcdo do atributo odor acido e odor
caracteristico de leite (Tabela 13) nota-se boa concordancia dos resultados. O
aumento da concentracdo de farinha na formulacdo também levou a menor

percepcao de odor caracteristico de leite.

Tabela 15 — Diferenca total entre a soma das ordenagdes para o atributo odor caracteristico a
iogurte

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacgdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 123 - 29° 46 °
JM-2 94 29° - 17 "
JM-3 77 46 ° 17 "™ -

(ns) Néo significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05
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Similarmente, o uso de maiores quantidades de farinha contribuiu também
para maior percepcao quanto ao odor caracteristico de uva (Tabela 16).
A amostra JM-3, com maior conteudo de farinha, apresentou maior somatorio

das ordenacdes quanto ao atributo odor caracteristico a Uva.

Tabela 16 — Diferenca total entre a soma das ordenacdes para o atributo odor caracteristico a
Uva

Somas das Ordenacgdes Diferenca entre as Ordenacgdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 68 - 33° 57°
JM-2 101 33° - 24°
JM-3 125 57° 24° -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Textura

Para o atributo textura cremosa nota-se que nao houve diferenca significativa
entre as amostras JM-1 e JM-3, mas houve diferenca entre as amostras JM-1 e JM-
2. No entanto, pela soma das ordenacbes pode inferir-se que a amostra JM-1
apresentou uma textura mais cremosa em relacdo as demais formulagfes.
Possivelmente a farinha por apresenta-se como um produto com granulometria
relativamente grande, contribui para percepcao de produto menos cremoso quando

empregado maiores quantidades de farinha na formulacao.

Tabela 17 — Diferenca total entre a soma das ordenag¢des para o atributo textura cremosa

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 118 - 45° 15"
JM-2 73 45° - 30°
JM-3 103 15" 30° -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

De fato, analisando-se os dados da avaliacdo sensorial do atributo textura
arenosa (Tabela 18), constata-se que o aumento da concentracdo de farinha tem

influéncia sobre a percepcdo de textura. Em relacdo ao atributo textura arenosa,
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houve diferenga significativa entre todas as amostras. Na formulagdo JM-3 (maior
contetdo de farinha) observa-se uma soma das ordenac6es maior, demonstrando
que a granulometria da farinha de fato influéncia na percepcéo do atributo textura,

contribuindo para percepcao de arenosidade no produto.

Tabela 18 — Diferenca total entre a soma das ordenac¢fes para o atributo textura arenosa

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 68 - 33° 57°
JM-2 101 33° - 24°
JM-3 125 57° 24° -

(ns) Nao significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Sabor

Com relacéo ao atributo sabor de Uva, pode-se verificar que a amostra JM-3
apresentou maior somatorio das ordenacdes, indicando que maior quantidade de

farinha na formulacéo contribui para maior percepcao de sabor de uva.

Tabela 19 — Diferenca total entre a soma das ordenac¢des para o atributo sabor de Uva

Somas das Ordenacgdes Diferenca entre as Ordenacgdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 67 - 36° 57°
JM-2 103 36° - 21"
JM-3 124 57° 21" -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Ja em relacdo ao sabor de leite (Tabela 20) assim como verificado em relagédo
a percepcao de sabor de iogurte (Tabela 21), a formulacdo JM-1 apresentou maior
soma das ordenacoes, possivelmente devido a menor concentracdo de farinha de

casca de uva.
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Tabela 20 — Diferenca total entre a soma das ordenacdes para o atributo sabor de leite

Somas das Ordenacgdes Diferenca entre as Ordenacgdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 132 - 40° 70°
JM-2 96 40° - 36°
JM-3 60 70° 36° -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Tabela 21 — Diferenca total entre a soma das ordenac¢des para o atributo sabor de iogurte

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 129 - 29° 64°
JM-2 100 29° - 35°
JM-3 65 64° 35° -

(ns) Nao significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Gosto

O gosto é percebido através de excitacdes nervosas que sdo provocadas por
substancias quimicas em solu¢do quando introduzidas na cavidade oral, ou por
substancias que se dissolvam na saliva e entram em contato com o0s
guimiorreceptores presentes nos botdes gustativos localizados na superficie da
lingua.

Gosto doce — compostos organicos como agucares

Gosto amargo — compostos organicos como alcaloides

Gosto acido — ion H;0"

Pode ser verificado através da Tabela 22, que a amostra JM-1 apresentou
maior soma das ordenacodes realizadas pelos julgadores, em relacdo ao atributo
gosto doce, o que indica que o aumento do contetdo de farinha na formulacdo leva
a menor percepcdo de docura do produto. Tal resultado pode estar associado ao
fato que de a casca de farinha de uva contém elevados teores de compostos
fendlicos e alguns destes compostos contribuem para adstringéncia desta biomassa,

0 que pode ter influéncia sobre a percepcao do sabor doce.
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Tabela 22 — Diferenca total entre a soma das ordenag¢des para o atributo gosto doce

Somas das Ordenacgdes Diferenca entre as Ordenacgdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 130 - 34° 62°
JM-2 96 34° - 28°
JM-3 68 62° 28° -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Tabela 23 — Diferenca total entre a soma das ordenag6es para o atributo gosto acido

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 72 - 22" 443
JM-2 94 22" - 22"
JM-3 116 44° 22" -

(ns) Nao significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

Para o atributo gosto acido, conforme apresentado na Tabela 23, s6 houve
diferenca significativa entre as amostras JM-1 e JM-3. A pe rcepcdo de maior gosto
acido na formulacdo JM-3 em relacdo a JM-1, pode estar associada a maior acidez
Dornic verificada na formulacdo JM-3 (Tabela 9) e ndo necessariamente em relacao
ao conteudo de farinha empregado nas formulacdes.

Da mesma forma, como pode verificado na Tabela 24, o aumento do
conteudo de farinha nas formulacdes proporcionou maior percepc¢do de gosto
amargo. Cabe salientar, que os compostos fendlicos e taninos presente nas cascas

podem contribuir para maior amargor.

Tabela 24 — Diferenca total entre a soma das ordenac¢des para o atributo gosto amargo

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 59 - 35° 64°
JM-2 94 35° - 29°
JM-3 123 64° 29° -

(ns) Néo significativa; (s) Significativa; dms =23,198; a = 0,05
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Residual

Com relacdo ao residual adstringente, atributo relacionado a sensacdo de
secura na boca, a amostra JM-3 obteve maiores resultados, com uma soma das
ordenagbes de 118. Possivelmente, assim como observado com o atributo gosto
amargo, a farinha de cascas de uva também contribui para a percepcdo de

adstringéncia.

Tabela 25 — Diferenca total entre a soma das ordenacgdes para o atributo residual adstringente

Somas das Ordenacgdes Diferenca entre as Ordenacgdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 58 - 48° 60°
JM-2 106 48° - 12"
JM-3 118 60° 12" -

(ns) N&o significativa; (s) Significativa; dms = 23,198; a = 0,05

6.6 TESTE PREFERENCIA GLOBAL

De acordo com o somatério das ordenacbes apresentado na Tabela 26, a
amostra JM-1 (menor conteudo de farinha) teve maior preferéncia entre as
formulacbes. A avaliacdo desse item indica que a formulacdo JM-1 foi a mais
apreciada pelos julgadores de acordo com os parametros aparéncia, odor, textura,
sabor, gosto e residual, sendo que a mesma € a que continha menor quantidade de

farinha de casca de uva (30 g).

Tabela 26 — Diferenca total entre a soma das ordenag¢6es em relagdo a preferéncia

Somas das Ordenacdes Diferenca entre as Ordenacdes
Amostras
JM-1 JM-2 JM-3
JM-1 134 - 45° 63°
JM-2 89 45° - 18"
JM-3 71 63° 18" -

(ns) Néo significativa; (s) Significativa; dms =23,198; a = 0,05
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Resultados obtidos com relacdo a avaliacdo de intencdo de compra das

formulacdes estdo apresentados nas figuras 7, 8 e 9.

FormulaciaoJM-1

0% 2%

B Certamente ndo
compraria

M provave lmente nao
compraria

W talvez comprasse, talvez
nac comprasse

M provave lmente compraria

H Certamente compraria

Figura 7— Resultados para intencdo de compra para formulacdo JM-1

Fonte: Autoria propria

Formulag¢dao JM-2

B Certamente nao
compraria

W provave lmente ndo
compraria

U tahlvez comprasse, talvez
nao com prasse

W provave lmente
compraria

B Certamente compraria

Figura 8 — Resultados paraintencdo de compra para formulagéo JM-2

Fonte: Autoria propria
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Formulagdo JM-3

B Certamente nao
compraria

B provave Imente ndo
compraria

W talvez comprasse, talvez
nao com prasse

B provave Imente
compraria

H Certamente compraria

Figura 9 — Resultados paraintencdo de compra para formulagéo JM-3
Fonte: Autoria préopria

O teste de intencdo de compra confirmou que de fato a amostra JM-1 foi mais
preferida em relagcdo as demais. Cerca de 70% dos julgadores indicaram que
certamente comprariam (nota 5) tal produto, ao passo que apenas 12% e 14%

indicaram tal condicdo para as amostras JM-2 e JM-3, respectivamente.

7 CONSIDERACOES FINAIS

O uso de farinha de casca de uva como ingrediente em formulacao de leite
fermentado demonstrou potencialidade. A farinha avaliada apresentou
caracteristicas nutricionais e funcionais relevantes especialmente em relacdo ao
elevado conteudo de fibras e atividade antioxidante.

As formulacdes de leite fermentado desenvolvidas apresentaram conteudos
apreciaveis de fibras e residuo mineral e baixo conteddo de gorduras, bem como
qualidade microbiolégica condizente com a legislagdo brasileira vigente. Foi
verificada boa estabilidade do produto em relagdo a viabilidade celular da cultura
lactea empregada ao longo do periodo de estocagem sob refrigeracéo.

O teste de intencao de compra indicou boa aceitagéo das formulacdes de leite
fermentado desenvolvidas, com destaque para formulagcdo com menor quantidade

de farinha de cascas de uva.
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O empregado de farinhas de cascas de uva como ingrediente em formulacbes
de leite fermentado pode ser considerado como inovador, uma vez que, até o
momento, néo foi observado no mercado consumidor produto similar.

O emprego de farinhas de cascas de uva como ingrediente alimentar pode ser
uma boa opc¢do para o melhor aproveitamento desta biomassa, ainda considerada
um residuo nas industrias produtoras de sucos e geleias de uva, bem como em
viniculas. Tal aproveitamento poderia agregar valor a cadeia agroindustrial

beneficiadora de uvas tintas.
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