Avaliacao da incorporacao do bagaco

LY de uva em massas frescas.
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INTRODUCAO:

A utilizagdo de subprodutos industriais € uma paatjoe, além de contribuir para a diminuigdo dososude producdo e reduzir o impacto ambiental,|da
espacgo a novos ingredientes de baixo custo e conpaiencial funcional e nutricional, como € o cdss residuos da industria de suco de uva, produto
com grande producdo no Estado do Rio Grande doEStgs residuos apresentam alta atividade antiweiddevido & presenga de Acidos organicos e
compostos polifendlicos, além de serem ricos eradilalimentares.

OBJETIVO: RESULTADOS:

Avaliar a incorporacdo do subproduto da inddstgastco de uva O gréfico radar (Figura 1) da andlise sensorialtraass resultados da andlise
(bagago em pé) em massas frescas visando a redogéosto de sensorial para a massa com a incorporagéo do bagasuco de uva.
producédo, o aumento do teor de fibras e a inclagfisubstancias

antioxidantes no produto final.

Aparéncia
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A massa fresca foi preparada com farinha de tdgoa e diferentes =

concentragbes do bagaco de uva, (0% FPO, 2,5% FP®RSFP5 e

7,5% FP7.5) . Para cada formulacéo, foi utiliza#39% de agua e Sabor
misturadas usando masseira industrial (G.PANIZ MIDB34) e Residual
extrusada através de um molde do mesmo equipamarfrma O

tempo 6timo de cozimento, a perda de sélidos enh@ale peso

foram determinados segundo AACC (2000). Sabor Textiird

A cor da massa foi medida com um calorimetro Hurteb

(MiniScanXE). A leitura das amostras foram expregselos valores A Figura 2 apresenta os resultados para a anabiseod das massas
de L* a¥, b* e os resultados foram expressos cantiferenca na elaboradas, antes (RFPO, RFP2.5, RFP5, RFP7.5 yseaapoccdo (CFPO,

—FP2.5

FP5
Aroma
—FP7.5

cor da massa cozida e crua. CFP2.5, CFP5, CFP7.5).
A andlise sensorial foi realizada com um paineb@@rovadores nédo
treinados, através de uma escala heddnica det@sp@ue variou do o

desgostei muitissimo até o gostei muitissimo. Obuwttrs avaliados

foram: aparéncia, textura, aroma, sabor e aceitagfbal.

Estatisticamente os resultados foram analisadaséstrde analise de 60
variancia e teste de Tukey, com 95% de signifi@nci 50 "

Ob

CONCLUSOES:; g

Este trabalho mostrou que a incorporacdo do bagkcaiva na 10 ﬂ H ﬂ ﬂ
composi¢cdo de massas frescas € uma alternativeedatette. A o | ﬂ ﬂ 1l k-
incorporacéo de 2,5% de bagaco de uva ndo intenfieriqualidade de i) G e EEESpCE REPLS CFPTS

cozimento das massas, e aumentou a concentraggoliténdis e a A Tabela 1 demonstra um aumento no teor de compdsimlicos e atividad

atividade antioxidante no produto. A analise sea$atigere que esta  gntipxidante quando da incorporacéo do bagaco dedeiava & massa.
formulacéo teve aceitacdo, e mudanga de cor sentethade acordo

D

com o método CIELAB, em comparagdo com massas asesc Amostras | TPC (mz GAE 10023 | ABTS (uM TEC 1002
tradicionais. Por isso, mais estudos s&o essenp&@®@ permitir a o LT EEATTTED ODTDS St =it
utilizagé@o adequada do bagacgo de uva como um iilegtedfuncional. — e s
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Tabela 1: Contetdo fendlico total (TPC), e ABT8vidade antioxidante, com a adi¢do do bagago
de uva. A, b Diferentes sobrescritos indicam difeas estatisticas entre a massa crua e cozida. |A,B,
C, D, diferentes sobrescritos indicam diferencéatisticas devido a adi¢do de bagaco de uva

|C- Voluntaria.




