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A utilização de subprodutos industriais é uma prática que, além de contribuir para a diminuição dos custos de produção e reduzir o impacto ambiental, dá
espaço a novos ingredientes de baixo custo e com alto potencial funcional e nutricional, como é o caso dos resíduos da indústria de suco de uva, produto 
com grande produção no Estado do Rio Grande do Sul. Estes resíduos apresentam alta atividade antioxidante devido à presença de ácidos orgânicos e 
compostos polifenólicos, além de serem ricos em fibras alimentares. 

OBJETIVO:OBJETIVO:
Avaliar a incorporação do subproduto da indústria de suco de uva 
(bagaço em pó) em massas frescas visando a redução do custo de 
produção, o aumento do teor de fibras e a inclusão de substâncias 
antioxidantes no produto final.

METODOLOGIA:METODOLOGIA:
A massa fresca foi preparada com farinha de trigo, água e diferentes 
concentrações do bagaço de uva, (0% FP0, 2,5% FP2.5, 5% FP5 e 
7,5% FP7.5) . Para cada formulação, foi utilizado até 30% de água e 
misturadas usando masseira industrial (G.PANIZ MOD.90334)  e 
extrusada através de um molde do mesmo equipamento na forma  O 
tempo ótimo de cozimento, a perda de sólidos e o ganho de peso 
foram determinados segundo AACC (2000). 
A cor da massa foi medida com um calorímetro HunterLab
(MiniScanXE). A leitura das amostras foram expressas pelos valores 
de L*, a*, b*, e os resultados foram expressos como a diferença na 
cor da massa cozida e crua.
A análise sensorial foi realizada com um painel de 50 provadores não 
treinados,  através de uma escala hedônica de 9 pontos, que variou do 
desgostei muitíssimo até o gostei muitíssimo. Os atributos avaliados 
foram: aparência, textura, aroma, sabor e aceitação global. 
Estatisticamente os resultados foram analisados através de análise de 
variância e teste de Tukey, com 95% de significância.

RESULTADOS:RESULTADOS:

CONCLUSÕES:CONCLUSÕES:
Este trabalho mostrou que a incorporação do bagaço de uva na 
composição de massas frescas é uma alternativa interessante. A 
incorporação de 2,5% de bagaço de uva não interferiu na qualidade de 
cozimento das massas, e aumentou a concentração de polifenóis e a 
atividade antioxidante no produto. A análise sensorial sugere que esta 
formulação teve aceitação, e mudança de cor semelhantes, de acordo 
com o método CIELAB, em comparação com massas frescas 
tradicionais. Por isso, mais estudos são essenciais para permitir a 
utilização adequada do bagaço de uva como um ingrediente funcional. 
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Figura 1: Gráfico de radar 
obtido através dos resultados da 
análise sensorial.

O gráfico radar (Figura 1) da análise sensorial mostra os resultados da análise 
sensorial para a massa com a incorporação do bagaço de suco de uva.

A Figura 2 apresenta os resultados para a análise de cor das massas 
elaboradas, antes (RFP0, RFP2.5, RFP5, RFP7.5 ) e após a cocção (CFP0, 
CFP2.5, CFP5, CFP7.5).

A Tabela 1 demonstra um aumento no teor de compostos fenólicos e atividade 
antioxidante quando da incorporação do bagaço de suco de uva à massa. 

Tabela 1: Conteúdo fenólico total (TPC), e ABTS , atividade antioxidante, com a adição do bagaço 
de uva. A, b Diferentes sobrescritos indicam diferenças estatísticas entre a massa crua e cozida. A,B, 
C, D, diferentes sobrescritos indicam diferenças estatísticas devido à adição de bagaço de uva


