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ANALISE SENSORIAL DE IOGURTE ADICIONADO DA FARINHA ELABORADA COM O
RESIDUO DA PRODUCAO DE SUCO DE UVA
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RESUMO

Tendo em vista o perfil nutricional e funcional do residuo da produgdo de suco de uva, este estudo foi
conduzido com a finalidade de aplicar em iogurtes diferentes farinhas elaboradas com este residuo,
objetivando analisar a aceitabilidade do produto desenvolvido. Os residuos dos sucos de uva foram
obtidos na cidade de Jales-SP e submetidos a dois métodos de secagem: estufa 60° e liofilizacdo.
Realizaram-se trés andlises sensoriais distintas para eleger a farinha mais aceita, a concentragio ideal
de farinha a ser adicionada e o sabor de iogurte adicionado de farinha preferido. Para anélise estatistica
dos dados foi aplicou-se o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Analisando o desempenho
das farinhas no 1° teste sensorial, o iogurte adicionado da farinha Isabel Precoce L. apresentou médias
superiores nos aspectos avaliados. No 2° teste sensorial, a adicdo de farinha ao iogurte nas
concentracdes de 5%, 7% e 9% exibiu resultados semelhantes para a maior parte dos atributos
avaliados. Portanto, optou-se pelo uso da concentracdo de 9% de farinha no teste sensorial seguinte.
No 3° teste sensorial o iogurte de morango obteve a maior aceitagdo. Com base nos resultados das trés
andlises sensoriais, pode-se inferir que a adi¢cdo de 9% de farinha de uva Isabel Precoce L. em iogurte
sabor morango, origina um produto com aceitacdo comercial satisfatdria.

Palavras-chave: teste de aceitacdo, Vitis labrusca, subproduto do suco.

INTRODUCAO

E consensual entre os pesquisadores da drea da satde a importancia da manutengio de uma
alimentacdo adequada para a promog¢do da saide, sendo que uma dieta rica em frutas e hortalicas é
reconhecida pelo efeito protetor sobre a saide humana. Este efeito tem sido atribuido a vérios
compostos naturalmente presentes nos alimentos de origem vegetal, com destaque para compostos
fendlicos, em virtude do seu potencial antioxidante (HUBER et al., 2009). As uvas e os produtos
derivados do seu processamento, como suco de uva e vinho sdo considerados alguns dos alimentos
mais ricos em compostos fendlicos, cujo consumo se associa a diversos efeitos bioquimicos e
farmacolégicos positivos (ABE et al., 2007; FRANKEL et al., 1998). Nesta perspectiva, inimeros
estudos tém demonstrado que o residuo derivado do processamento do suco uva é um subproduto de
elevado valor funcional, devido as concentracdes significativas de compostos fendlicos e fibras, além
de uma importante atividade antioxidante (CATANEO et al., 2008; FURIGA et al., 2009). As
caracteristicas nutricionais e funcionais apresentadas por este residuo estimulam o desenvolvimento de
estratégias que viabilizem a sua inser¢do na alimenta¢do humana, visto os diversos efeitos positivos
sobre a saide que podem advir do seu consumo regular. Além disso, procedimentos que oportunizem
a aplicacdo tecnoldgica deste subproduto ainda podem contribuir para reducdo do impacto ambiental
causado pelo seu descarte, uma vez que o residuo corresponde a 20% do peso da uva e a biomassa
gerada no processamento industrial, embora biodegraddvel, requer um tempo considerdvel para ser
mineralizada (LLOBERA & CANELLAS, 2007; LU & FOO, 1999). Considerando a riqueza
nutricional e funcional do residuo da produgdo de suco de uva, este estudo foi conduzido com a
finalidade de aplicar em iogurtes diferentes farinhas elaboradas com este residuo, objetivando analisar
a aceitabilidade do produto desenvolvido.
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MATERIAL E METODOS

Obtencao da Farinha

Para elaboragdo das farinhas de uva foram empregados os residuos oriundos da produgio
artesanal de suco de uva Isabel Precoce, Bord6 e Blend (constituido por 50% de Isabel Precoce, 45%
de Bordo6 e 5% de BRS Violeta), obtidos na cidade de Jales-SP. Os residuos, constituidos de cascas e
sementes, foram submetidos a dois diferentes métodos de secagem: liofilizagdo por 5 dias e estufa
60°C por 24 horas. Os residuos secos foram triturados em moinho refrigerado e a granulometria
padronizada em tamise de 28 tyler. Ao final do processamento, obtiveram-se seis diferentes farinhas
de uva, assim denominadas: Farinha Isabel Precoce Estufa (Isabel Precoce E), Farinha Isabel Precoce
Liofilizada (Isabel Precoce L), Farinha Bord6 Estufa (Bordd E), Farinha Bordd Liofilizada (Bordd L),
Farinha Blend Estufa (Blend E), Farinha Blend Liofilizada (Blend L).

Analise Sensorial

Para avaliar o desempenho das farinhas de uva, foi feita uma aplicacdo tecnoldgica deste
subproduto em iogurte, visando enriquecé-lo com antioxidantes e fibra dietética. A escolha do iogurte
como alimento a ser suplementado com a farinha de uva foi devido ao fato deste produto ser cada vez
mais incluido na dieta alimentar habitual, ndo sé pela praticidade de seu consumo como também por
seus atributos sensoriais. Além disso, Ferreira et al. (2001) defendem que o consumo de iogurte estd
relacionado a imagem positiva de alimento sauddvel e nutritivo. Realizaram-se trés andlises sensoriais
distintas para eleger a farinha de uva mais aceita, para a identificagdo da concentragdo ideal dessa
farinha a ser adicionada e para a escolha do sabor de iogurte a ser adicionado com a farinha preferida
pelos provadores. Nos trés testes conduzidos empregaram-se métodos afetivos sugeridos por
Meilgaard et. al. (1999), sendo cada andlise realizada por 50 provadores ndo treinados. O teste foi
conduzido no Laboratério de Analise Sensorial do DCA/UFLA. Nas trés analises sensoriais realizadas,
as amostras foram avaliadas por dois testes distintos: Teste de Aceitacdo e Teste de Intencdo de
Compra. No Teste de Aceitacdo, avaliou-se as amostras com o auxilio de uma escala hedo6nica de 9
pontos e no teste de Intengdo de Compra, empregou-se uma escala de 5 pontos. Na primeira andlise
sensorial adicionou-se uma quantidade pré-estabelecida de 7% (conforme testes realizados
previamente) de cada uma das seis farinhas de uva a um iogurte integral, de sabor natural. Esta
primeira etapa visava eleger qual das seis farinhas de uva elaboradas era a mais aceita. A farinha de
uva que obteve a melhor aceitacdo na 1* andlise foi novamente empregada para a realizagdo da 2°
andlise sensorial. Nesta etapa, a farinha de uva mais aceita foi adicionada em diferentes concentracdes
(1%, 3%, 5%, 7% e 9%) ao iogurte integral sabor natural. Com a realizacio deste teste, objetivou-se
elucidar a concentragio de farinha de uva ideal para ser adicionada ao iogurte. Apds a realizagdo do 1°
e do 2° teste sensorial, foi possivel definir a concentragdo ideal na qual a farinha mais aceita deveria
ser adicionada ao iogurte. Desta forma, a 3* andlise sensorial foi realizada para eleger o sabor de
iogurte que seria mais aceito para aplicagdo da farinha de uva. Para tanto, trés sabores de iogurte
(natural, ameixa e morango) foram selecionados e adicionados na concentragdo ideal da farinha de uva
com maior aceitacio. Ao final dos trés testes, foi possivel estabelecer o sabor de iogurte preferido para
aplicagdo da farinha de uva mais aceita, adicionada da concentragdo com maior aprovagdo. A andlise
estatistica dos dados foi feita no software Sisvar 4.0 (FERREIRA, 2000), aplicando-se o teste de Scott-
knott ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados relativos a 1° andlise sensorial, em que as seis
farinhas de uva elaboradas foram adicionadas ao iogurte integral, sabor natural.

A aparéncia foi o primeiro atributo sensorial avaliado nos iogurtes pelos provadores. Pode-se
observar que os iogurtes adicionados das farinhas de uva cujo processo de secagem empregado foi a
liofilizagdo, obtiveram as melhores médias, ndo havendo diferenca significativa entre as amostras.
Como a secagem por liofilizacdo ocorre a baixas temperaturas, a coloracdo arroxeada inicial dos
residuos € praticamente mantida. O mesmo ndo ocorreu com as farinhas que foram desidratadas em
estufa, que adquiriram uma coloragdo mais amarronzada, possivelmente devido a caramelizacdo dos
acucares pela temperatura de secagem. Consequentemente, os iogurtes adicionados das farinhas
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liofilizadas, independente da cultivar das mesmas, obtiveram maior aceitacdo em relagdo a aparéncia
pela coloragdo mais atrativa. Conforme o Institute of Food Technologists (1981), dentro do aspecto
aparéncia, a varidvel “cor” possivelmente é¢ uma das determinantes mais importantes na escolha de um
produto. A aparéncia é um fator decisivo na aceitacdo do mesmo, podendo ter uma influéncia direta
nos demais atributos sensoriais.

Tabela 1 Avaliacdo sensorial do iogurte adicionado de diferentes farinhas de uva em relacdo aos
atributos sensoriais (aparéncia, sabor, textura e impressdo global) e intencdo de compra

(DCA/UFLA 2010)
Farinha Atributo Sensorial
adicionada ao

iogurte Aparéncia Sabor Textura  Impressdo Global Intencdo de compra
Isabel Precoce E. 5,96 b 6,36 b 6,16 a 6,28 b 3,10b
Isabel Precoce L. 7,18 a 7,10 a 6,48 a 6,94 a 3,76 a
Bordd E. 6,30 b 6,58 b 6,28 a 6,42 b 3,42 a
Bordd L. 7,36 a 6,94 a 6,22 a 6,84 a 3,82 a
Blend E. 5,32 ¢ 6,16 b 5,90 a 5,92 ¢ 2,92b
Blend L. 7,24 a 6,96 a 6,26 a 6,80 a 3,64 a
CV% 17,96 15,99 18,44 15,55 27,7

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo Teste de Scott-knott, a 5% de
significancia.

No atributo sabor, as amostras demonstraram o mesmo comportamento, sendo que o0s
iogurtes adicionados das farinhas liofilizadas apresentaram os maiores niveis de aceitagdo, ndo se
diferenciando estatisticamente. Para o atributo textura, verifica-se que nao houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostras avaliadas, demonstrando que a padronizacido da granulometria
das farinhas foi satisfatéria e que a textura farinidcea ndo sofreu influéncia da cultivar da uva e do
método de secagem adotado.

Na varidvel “impressdo global”, pode-se observar que os resultados foram coincidentes com
aqueles observados nos atributos “aparéncia” e “sabor”, em que os iogurtes formulados com as
farinhas de uva liofilizadas obtiveram os maiores indices de aceita¢do entre as demais amostras. Na
avaliag¢@o da intencdo de compra, 0 mesmo comportamento foi observado, mostrando a superioridade
das amostras adicionadas das farinhas Isabel Precoce L., Blend L e Bordd, nas duas apresentacdes.

Analisando o desempenho das farinhas em relacdo a cada atributo sensorial e intengdo de
compra, observou-se que os iogurtes adicionados das farinhas liofilizadas apresentaram os melhores
resultados, ndo havendo distin¢do significativa em nenhuma varidvel pesquisada. Desta forma, a
eleicdo da amostra mais aceita baseou-se na viabilidade do ponto de vista econdmico em se produzir
as farinhas. Conforme Camargo (2004), o cultivo de uvas da cultivar Isabel corresponde a mais de
50% da producio brasileira, sendo que a maior parte do volume produzido é destinado a inddstria de
sucos, pelas caracteristicas fisico-quimicas favordveis desta uva. Sendo assim, o volume de residuos
de Isabel gerados sdo mais expressivos, € portanto, o seu reaproveitamento contribuiria mais
potencialmente para a reducdo do impacto ambiental causado pelo descarte deste subproduto. Com
base nesta premissa, a farinha Isabel Precoce L. foi escolhida para dar continuidade aos testes
sensoriais.

A Tabela 2 apresenta as médias do teste de aceitabilidade e de intencdo de compra dos
iogurtes adicionados de diferentes concentragcdes da farinha Isabel Precoce L., escolhida pelo teste
sensorial anterior.

No atributo aparéncia, os iogurtes adicionados das maiores concentragdes de farinha (7% e
9%) obtiveram as melhores pontuacdes, ndo havendo diferenga significativa entre ambas. Isso se deve
ao fato da coloragdo do iogurte se intensificar proporcionalmente a adi¢do de farinha, tornando o
produto elaborado visualmente mais atrativo. Avaliando a aceitabilidade sensorial de uma bebida a
base de extrato de soja, adicionada de diferentes concentragdes de polpa de morango, Branco et al.
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(2007) encontraram resultados semelhantes a este estudo, em que a aceitagdo das amostras era maior
nas formula¢Ges com coloracdo mais intensa.

Tabela 2 Avaliacdo sensorial do iogurte adicionado de diferentes concentra¢des da farinha Isabel
Precoce L. em relagdo aos tributos sensoriais (aparéncia, sabor, textura e impressao global) e
inten¢do de compra (DCA/UFLA 2010)

Concentragdo de Atributo Sensorial
farinha adicionada
ao iogurte Aparéncia Sabor Textura  Impressdo Global Intengdo de compra
1% 451c 5,86 b 4,47 c 5,14c 222¢
3% 6,80 b 6,86 a 6,06 b 6,73 b 341b
5% 7,26 b 7,26 a 6,92 a 7,16 a 3,78 b
7% 7,80 a 7,12 a 7,22 a 7,22 a 4,02 a
9% 8,06 a 7,18 a 7,24 a 7,53 a 421 a
CV% 18,67 19,57 2481 19,65 28,56

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo Teste de Scott-knott, a 5% de
significancia.

Em relacio ao sabor, pode-se verificar que o iogurte adicionado de 1% de farinha foi o tnico
a distinguir-se significativamente, por apresentar a menor média. Os iogurtes adicionados das demais
concentracdes de farinha (3%, 5%, 7% e 9%) obtiveram aceitagdo estatisticamente semelhante.
Possivelmente, estas amostras foram mais aceitas por possuirem sabor de uva mais intenso.

A textura dos iogurtes adicionados de 5%, 7% e 9% de farinha foi melhor avaliada pelos
provadores, ndo ocorrendo diferenga estatistica entre as concentracdes. Embora a adi¢do de maiores
quantidades de farinha tenha conferido uma textura levemente granulosa ao iogurte, os produtos assim
elaborados apresentaram aspecto mais consistente, o que provavelmente contribuiu para a
aceitabilidade superior destas formulagdes. A granulosidade relatada pode ser atribuida a presenca de
fibra insoldvel, um composto presente no residuo da uva, conforme Llobera e Caiiellas (2007).

A predilecdo pelas formulacdes de iogurte com concentracdes de farinha de 5%, 7% e 9%
foi igualmente observada no atributo “impressdo global”, constatacdo justificada pelo fato deste
pardmetro envolver os demais atributos sensoriais (aparéncia, sabor, textura) e por isso geralmente
seguir o mesmo comportamento apresentado. Em sintese, pode-se verificar que a maioria dos atributos
sensoriais dos iogurtes adicionados das trés maiores concentragdes de farinha de uva obteve notas
superiores a 6, o que de acordo com Muiioz et al. (1992) permite afirmar que estes produtos foram
aprovados e apresentam-se dentro dos limites de aceitacdo para um produto de qualidade comercial.

Em relacdo a intencdo de compra, os iogurtes elaborados com adicdo de 5%, 7% e 9% de
farinha Isabel Precoce L. obtiveram média de intencdo de compra superior a 3,7. Particularmente,
nota-se que as formulagdes elaboradas com 7% e 9% de farinha, exibem médias de intencdo de
compra acima de 4.0, indicando que os avaliadores seriam provéveis consumidores do produto
desenvolvido. A aplicacdo de farinha de uva em produtos alimentares também obteve aceitagcdo
satisfatéria em estudo conduzido por Ishimoto (2008), no qual se avaliou a adi¢do de uma farinha
elaborada com o residuo de suco de uvas da variedade Cabernet Sauvignon em picolés e sorbets.
Ambas as formulacOes tiveram uma avaliagdo global com 88,9% de aceitacdo, podendo ser
classificadas como produtos com elevado potencial de mercado.

A avaliacdo global da 2° andlise sensorial permite afirmar que a adi¢do de farinha ao iogurte
nas concentracdes de 5%, 7% e 9% exibiu resultados semelhantes estatisticamente para a maior parte
dos atributos avaliados. Portanto, optou-se pelo uso da concentragdo de 9% de farinha no teste
sensorial seguinte, uma vez que a adicdo de maiores concentragdes de farinha de uva Isabel Precoce L.
oportuniza a obtencdo de um produto funcionalmente mais rico, visto que agrega mais substancias
bioativas ao iogurte.
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Na 3* andlise sensorial adicionou-se 9% de farinha de uva Isabel Precoce L. em iogurtes de
diferentes sabores: natural, ameixa e morango. Os dados relativos a este teste sdo apresentados na
Tabela 3.

Tabela 3 Avaliacdo sensorial de diferentes sabores de iogurte adicionados de farinha Isabel Precoce L.
em relacdo aos tributos sensoriais (aparéncia, sabor, textura e impressao global) e intencdo
de compra (DCA/UFLA 2010)

Sabor de iogurte Atributo Sensorial
adicionado de
farinha de uva  Aparéncia Sabor Textura  Impressdo Global  Inten¢do de compra
Ameixa 7,54 a 6,54 b 6,76 a 6,86 b 3,52b
M()rango 7,80 a 7,64 a 7,02 a 7,56 a 4,02 a
Natural 748 a 6,76 b 6,86 a 7,02b 3,48b
CV% 10,27 15,73 12,48 10,88 24,43

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna nio diferem entre si, pelo Teste de Scott-knott, a 5% de
significancia

Os resultados apresentados na Tabela 3 indicam que as amostras estudadas ndo apresentaram
diferenca significativa entre si (p<0,05) em relagdo ao atributo aparéncia e textura. Apesar da
coloracdo original dos iogurtes serem diferentes, a farinha de uva apresenta uma concentragdo
expressiva de pigmentos antociinicos, que se demonstraram capazes de tingirem com eficiéncia as
amostras, além de serem potentes antioxidantes. Para Falcao et al. (2007), a aplicacdo de pigmentos
naturais com efeitos antioxidantes em produtos alimenticios € objeto de interesse tanto para a inddstria
como para os consumidores, uma vez que confere funcionalidade ao produto elaborado e agrega valor
a sua imagem final. Estes resultados contribuem positivamente para a aceitagdao do iogurte formulado,
que possivelmente teria uma insercao satisfatéria no mercado.

O iogurte sabor morango apresentou a maior média de aceitacdo para o atributo sabor,
diferindo significativamente das demais amostras. A predilecdo por esta amostra possivelmente deve-
se a caracteristicas muito peculiares apresentadas pelo iogurte de morango, como sabor exdtico e
aroma intenso, que influenciaram positivamente na escolha deste produto. Na varidvel impressdao
global a amostra elaborada com iogurte de morango também obteve uma aceitacdo significativamente
superior. Como esta amostra destacou-se no parametro sabor e teve os mesmos indices de aceitagdo
para as varidveis textura e aparéncia, justifica-se o fato desta formulag@o ter se destacado neste
atributo, que mensura o julgamento geral do provador. Em relacdo a intencdo de compra dos
provadores, observa-se que a amostra elaborada com iogurte sabor morango obteve resultados
superiores as demais formulacdes, exibindo média de 4,02. A nota atribuida a este pardmetro indica
que os provadores provavelmente comprariam o produto desenvolvido, o que demonstra seu elevado
potencial de mercado e torna vidvel a suplementacao de derivados l4cteos com a farinha de uva.

CONCLUSAO
Verificou-se que a adicdo de 9% de farinha de uva Isabel Precoce L. em iogurte sabor
morango, origina um produto com aceitacdo comercial satisfatoria.
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