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Resumo

O bagaco de uva, subproduto da producdo de suco de uva e do vinho, tem se destacado como um ingrediente
promissor para uso em produtos alimenticios devido s suas propriedades quimicas, funcionais e sensoriais. O trabalho
teve como objetivo desenvolver um pd&o australiano com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de bagaco
de uva da variedade Touriga Nacional, além de avaliar as caracteristicas quimicas e sensoriais do produto, com énfase
nos efeitos dos dcidos ascdérbico e citrico sobre os compostos fendlicos e a coloracdo do pdo. Serdo incorporados 5%
de farinha de bagaco de uva em relacdo a farinha de trigo, e cinco formulagdes foram elaboradas: a controle, uma
com adicdo da farinha do subproduto da uva e sem dcido e trés com adicdo da farinha do subproduto da uva e
adicdo individual ou combinada dos dcidos ascorbico e citrico. Foram realizadas andlises de composicdo centesimal,
compostos fendlicos e volume especifico para caracterizar o produto, bem como para avaliar o impacto dos dcidos na
preservacdo dos compostos fendlicos e na coloracdo do pdo. A aceitacdo das formulacdes foi medida por um teste
afetivo com escala hedbnica. A substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha do subproduto de uva no pdo tipo
australiano mostrou-se vidvel, enriquecendo o produto com compostos fendlicos de acdo antioxidante. A adicdo de
dcidos orgdnicos contribuiu para a estabilidade desses compostos € melhorou o volume especifico, caracteristica
tecnoldgica da massa. Embora a formulacdo com dcido ascérbico tenha apresentado melhor desempenho sensorial
em vdrios atributos, a aceitacdo global e a intencdo de compra foram apenas moderadas, indicando a necessidade
de ajustes na formulacdo ou de aplicacdo da farinha em outros tipos de pdes.

Palavras-chave: Subproduto agroindustrial, panificacdo, sustentabilidade, aceitabilidade.

Modalidade: Resumo Expandido

Apresentacgao

A espécie vegetal Vitis vinifera L., denominada videira ou parreira, cultivada hd milénios,
produz um fruto de grande valor alimenticio e cultural para a espécie humana: a uva,
amplamente consumida, in natura ou na forma de sucos e doces. A fermentacdo do suco de uva
produz um liquido alcodlico, o vinho, conhecido desde a Antiguidade (Schileier, 2004).

A uva tem papel relevante na indUstria alimenticia, sendo usada na producdo de vinhos,
sucos, geléias, entre outros. Porém, essa producdo gera muitos residuos, frequentemente
descartados, apesar de seu alto potencial funcional para a saude humana quando aplicados em
novos alimentos. Entre os residuos com valor econdmico estdo o bagaco, sementes, engaco,
borras, gavinhas, folhetos, sarro e material filtrado (Ferrari, 2010).

As indUstrias tém buscado cada vez mais novas solucoes para incorporar os subprodutos da
uva, pois estes ndo apenas podem agregar valor nutricional e funcional aos produtos existentes,
mas também representam uma alternativa eficaz para a destinacdo adequada desses
subprodutos, que, atualmente, ndo possuem um destino certo. Ao aproveitd-los, as industrias
podem, assim, reduzir o desperdicio e evitar possiveis impactos ambientais, contribuindo para a
sustentabilidade e a preservacdo do meio ambiente.

Os alimentos de origem vegetal, em sua maioria, apresentam compostos bioativos que ndo

sdo considerados nutrientes essenciais (fitoquimicos), como é o caso dos compostos fendlicos,
presentes no bagaco de uva, que contribuem de forma positiva para a saude humana. A literatura
compara a coloracdo entre as uvas, e conclui que quanto maior a intensidade da cor, maiores
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sdo os beneficios do ponto de vista funcional, jd que estas possuem maiores concentracdes de
compostos fendlicos, e consequentemente, maior capacidade antioxidante (Baldissera, 2022).

O aumento do consumo de pdes, aliado a busca por praticidade e saude, representa uma
oportunidade para enriquecé-los com subprodutos da uva. Consumidores estdo cada vez mais
inferessados em produtos que unam sabor e beneficios nutricionais. A incorporacdo de
ingredientes funcionais torna os pdes mais atrativos e sauddaveis. Esse enriqguecimento também
atende a nichos com restricdes alimentares ou dietas especificas. Assim, investir nessa tendéncia
pode ampliar o mercado e promover o bem-estar dos consumidores (Amoah et al. 2022).

O tfrabalho teve como objetivo desenvolver um pdo australiano com substituicdo parcial
da farinha de trigo por farinha de bagaco de uva da variedade Touriga Nacional, além de avaliar
as caracteristicas quimicas e sensoriais do produto, com énfase nos efeitos dos dcidos ascorbico
e citrico sobre os compostos fendlicos e a coloracdo do pdo.

Materiais e métodos

O bagaco, subproduto da uva, foi obtido a partir do processo de vinificacdo da uva da
variedade Touriga Nacional, realizado no Laboratério de Enologia do IFSP Campus SGo Roque.
Apos a coleta, o bagaco foi acondicionado em sacos plasticos e armazenado em um freezer, a
fim de preservar suas caracteristicas até a producdo da farinha.

Para obtencdo da farinha, o subproduto da uva, composto por cascas, sementes e uma
pequena quantidade de polpa, foi distribuido em camada fina em bandejas perfuradas, e
posteriormente introduzido em uma estufa com circulagcdo de ar a 70°C por 2 horas, conforme
descrito por Deamici et al. (2012). Apods a secagem, foi realizada a moagem em moinho analitico
e peneirado para garantir a uniformidade do produto (Figura 1). A farinha foi acondicionada em
sacos pldsticos para evitar o contato com ar e armazenada em temperatura ambiente.

Para a elaboracdo do pdo australiano, foram incorporados 5% de farinha do subproduto
da uva em relacdo ¢ quantidade de farinha de trigo. Essa concentracdo foi escolhida com base
nos estudos de Preto (2014) e Sousa et al. (2014), que identificaram essa propor¢cdo como a que
obteve melhores avaliagcdes em termos de atributos sensoriais e intencdo de compra. Além disso,
foram desenvolvidos 5 tipos de formulacdes, a controle, 1 com a adicdo de farinha do subproduto
da uva e 3 com a adicdo da farinha do subproduto da uva variando a presenca isolada e
combinada (1:1) dos dcidos ascoérbico e citrico (Tabela 1).

Nas andlises de composicdo centesimal foram determinadas umidade, cinzas, proteinas,
lipidios, glicidios totais, glicidios redutores e carboidratos, sendo a umidade, cinzas, proteinas e
lipidios de acordo com o sugerido por Cecchi (2003) e as andlises de glicidios totais e redutores de
acordo com Zenebon, Pacuet e Tiglea (2008). A determinacdo de carboidratos serd calculada a
partir da diferenca, subtraindo-se 100 das porcentagens de umidade, proteina, cinzas e lipidios.
Os valores dos carboidratos englobam as fibras totais.

A determinacdo dos compostos fendlicos foi por espectrofotometria UV-Vis com reagente
de Folin-Ciocalteu, conforme Swain e Hillis et al. (1959), com modificacdes.

Foi realizada a andlise de volume especifico das formulacdes através do método de
deslocamento de semente de painco de acordo com Pizzinatto et al. (1993).

O estudo foi aceito pelo Comité de Etica do IFSP para avaliacdo, em virtude da aplicacdo
da andlise sensorial. O convite aos participantes foi realizado por meio de cartazes de divulgacdo
da andlise sensorial na instituicdo de ensino para maiores de 18 anos e também de forma
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presencial. Todos os voluntdrios (n = 50 provadores) assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) antes de realizar a sensorial.

Foi realizado o teste afefivo de aceitacdo por escala hedbénica com provadores ndo
treinados do IFSP Campus SGo Roque, onde expressaram 0s seus graus de gostar ou de desgostar
das formulacdes do pdo australiano, de forma globalizada e em relacdo aos atributos aparéncia,
cor, odor, maciez, textura, acidez, sabor, sabor residual e a aceitacdo global, dando uma nota
de 1 - gostei muitissimo, 2 — gostei muito, 3 — gostei moderadamente, 4 - nem gostei, nem desgostei,
5 — desgostei moderadamente, 6 — desgostei muito e 7 — desgostei muitissimo. A respeito da
infencdo de compra, por parte dos provadores, serd utilizado uma escala de 5 pontos, onde 1 -
certamente compraria; 2 - provavelmente compraria; 3 - tenho duvida se compraria ou ndo; 4 -
provavelmente ndo compraria e 5 - certamente nGo compraria.

As andlises de composicdo centesimal, de compostos fendlicos e de volume especifico
serdo realizadas em triplicata para cada uma das formulacdes, e as médias foram submetidas a
andlise estatfistica por Andlise de Vari@ncia (ANOVA), com comparacoes pelo teste de Tukey,
utilizando o software Excel. Foram consideradas estatisticamente significativas as diferencas com
p < 0,05. Os resultados da andlise sensorial também foram avaliados por ANOVA e pelo teste de
médias de Tukey.

Resultados
Composicdo centesimal

A Tabela 2 apresenta os resultados da composicdo centesimal das formulacdes de pdes
australianos. A adicdo de farinha do subproduto de uva ndo influenciou no teor de umidade das
formulacdes, visto que ndo houve diferenca significativa entre elas, sendo a variacdo da umidade
entre 24,26% e 26,33%. Os resultados estdo de acordo com o estabelecido pela Anvisa - Resolucdo
n° 90 (Anvisa, 2000) a qual determina o limite mdximo de 38% de umidade para pdes produzidos
exclusivamente com farinha de trigo.

Analisando os resultados do teor de cinzas, as amostras adicionadas dos dcidos isolados
apresentaram valores maiores (AA/Acido ascorbico - 2,14% e AC/dacido citrico - 2,15%), no entanto,
o pdo AA ndo diferiu significativamente das demais formulacdes. Preto (2014), em pdo de forma
com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de uva (5%, 10% e 15%), observou teores
de cinzas enfre 1,21 e 1,47% nas formulacdes com a farinha de uva e de 1,05% na formulacdo
padrdo, sendo os valores do presente estudo superior aos dos autores. Preto indica em seu estudo
que as frutas de forma geral apresentam maior teor de minerais.

Os pdes com a farinha do subproduto de uva apresentaram teores de proteinas proximos
de 8,84% (AC) a 10,6% (CO), e para o pdo controle (C) de 10,42%, resultado préximo ao pdo
australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcidos combinados (CO). Como a adicdo
de dacidos orgdnicos ndo influenciam na composicdo proteica, diferencas entre as formulacoes
com farinha do subproduto podem ocorrer em virtude do uso de balanca com baixa preciséo de
duas casas apds a virgula, ou erro do manipulador na pesagem.

Os pdes apresentaram variagcdo no teor de lipideos entre 3,70% (AC) e 5,23% (C), sem
diferencas estatisticamente significativas entre as formulacdes. Esses valores estdo abaixo do teor
registrado na Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA, 2023) para o pdo fipo
australiano, que € de 6,90%. Tal divergéncia pode ser afribuida as diferencas na composicdo e
proporcdo dos ingredientes utilizados nas formulacdes, uma vez que variagcdes na receitq,
especialmente na quantidade de ingredientes fontes de lipideos, podem influenciar diretamente
esse pardmetro.
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No presente estudo, os teores médios de carboidratos encontrados foram de 57,17% na
formulacdo C, 59,97% na formulacdo F, 58,73% na formulacdo AA, 58,98% na amostra AC e 56,51%
na formulacdo CO (combinada com dacidos). As andlises estatisticas ndo indicaram diferencas
significativas entre os grupos avaliados. Esses resultados estdo em conformidade com os valores
esperados para produtos panificados.

Preto (2014) demonstrou que a incorporacdo de farinha de uva na formulacdo de pdo de
forma resultou em um aumento no teor de carboidratos em comparacdo ao pdo controle,
evidenciando o potencial da adicdo de subprodutos agroindustriais como moduladores da
composicdo nutricional. Corroborando esses achados, a Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos da Universidade de SGo Paulo (TBCA, 2023) informa que o pdo de forma integral cldssico
apresenta 45,62 g de carboidratos por 100 g de produto.

Glicidios totais e redutores

Na Tabela 3, observa-se que a adicdo de farinha proveniente do subproduto da uva
resultou em um aumento nos teores de dlicidios totais nos pdes australianos. Esse aumento
foi significativo nas formulacdes contendo dcido citrico (AC) isoladamente, bem como naquelas
com a combinacdo de dacido citrico e dcido ascorbico (CO). Esses resultados sdo consistentes
com os dados apresentados por Souza, Lima e Vieites (2010), que, ao avaliarem a composicdo
nutricional de diferentes variedades de uva (Vitis sp.), identificaram teores de glicidios totais
variando entre 3,9% e 13,6% nas cascas e entre 9,2% e 14,6% nas polpas. Assim, a elevacdo dos
teores de glicidios nos pdes pode ser atribuida & incorporacdo desses constituintes naturalmente
presentes nas partes da uva utilizadas na formulacdo da farinha, especialmente nas cascas,
conforme relatado pelos autores.

Em relagcdo aos glicidios redutores verificou-se mais uma vez que o pdo com farinha do
subproduto de uva/dcidos combinados (CO) apresentou maior teor (6,34%) que as demais
formulacoes, apenas ndo diferindo estatisticamente do pdo com apenas a farinha do subproduto
(5,96%).

A adicdo de dcidos orgdnicos, como o dcido citrico e o dcido ascoérbico, pode atuar como
agente de hidrdlise suave de polissacarideos, especialmente sob aquecimento. Esse processo
rompe ligacdes glicosidicas, liberando aguUcares simples — como monossacarideos e
dissacarideos — muitos dos quais sdio agUcares redutores, como a glicose e a maltose (Zou et al.,
2020). Esse efeito pode ser observado nas formulacdes contendo dcidos orgdnicos (AA, AC e CO),
que apresentaram teores mais elevados de glicidios redutores. No entanto, ao comparar essas
formulacdes com a que contém apenas a farinha do subproduto de uva (F), foi determinado um
teor ainda maior nesta Ultima. Apesar de ndo haver diferenca estatistica significativa entre as
formulacdes com dacidos, esse resultado sugere a possibilidade de interferéncias analiticas, como
dificuldades na identificacdo precisa do ponto de viragem da andlise, o que pode terinfluenciado
os valores obtidos.

Compostos fendlicos

Os pdes com farinha do subproduto da uva Touriga apresentaram quantidades de
compostos fendlicos totais maiores do que o controle (C) e sem a adicdo de dcidos orgdnicos (F).
Os dados da Tabela 4 corroboram com a relagdo da adicdo de dcidos orgénicos nos pdes com
a extracdo e estabilidade de polifendis. O bagaco de uva possui compostos fendlicos com
atividade antioxidante que estdo fortemente ligados & matriz vegetal. Observa-se que apesar do
pdo com farinha do subproduto e dcido citrico (AC) ter apresentado teor de fendlicos totais
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superior as formulacdes com dcido ascoérbico ou combinado, ndo houve diferenca significativa
entres estas trés formulacdoes (AA, AC e CO), mostrando que hd uma interferéncia positiva destes
dcidos orgdnicos na estabilizacdo e maior extracdo desses compostos.

Carlini et al. (2021) observaram o efeito dos dcidos ascoérbico e citrico sobre os polifendis em
bolo vegetariano com farinha de bagaco de uva, verificando efeito semelhante ao presente
estudo, no entanto, em seu estudo o bolo com dcido ascorbico apresentou maior teor de fendlicos
que as demais formulacdes.

Volume especifico

O volume especifico dos pdes variou entre 1,29 e 1,94 cm?/g (Tabela 5), sendo o menor
valor observado no pdo controle, que apresentou diferenca significativa em relacdo as demais
formulacdes. Isso indica que a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha do subproduto
da uva Touriga ndo impactou negativamente o volume final do pdo tipo australiano. Amorim
(2021) observou valores entre 1,33 € 2,73 cm?®/g em pdes com farinha da casca de pitaia vermelha
— resultados proximos aos encontrados no presente estudo.

Observou-se ainda que a adicdo de dcidos orgdnicos contribuiu para o aumento do
volume dos pdes. Tanto o dcido ascoérbico quanto o dcido citrico atuam como melhoradores de
farinha, desempenhando um papel importante na formacdo e fortalecimento da rede de gluten
na massa, o que favorece a retencdo de gases, a elasticidade e o aumento de volume do pdo
(Araruna, 2021; Guarabira, 2023).

Andlise sensorial e intencdo de compra

Os resultados da avaliacdo de cada atributo pela andlise sensorial e intencdo de compra
das formulacdes do pdo australiano encontram-se descritos na Tabela 6.

A aparéncia do produto influencia na opinido do consumidor e consequentemente na sua
decisdo de compra, sendo indicado pelos provadores uma melhor aparéncia (2 — gostei muito)
dos pdes com dcido ascoérbico (AA) e acido citrico (AC).

Para os atributos cor e odor, os provadores atribuiram as formulacdes escores entre 2 —
gostei muito” e "3 - gostei moderadamente”. No entanto, ndo foram observadas diferencas
estatisticamente significativas nestes atributos entre as amostras.

O resultado obtido emrelacdo d cor pode ser atribuido & presenca de cacau em pd neutro
na formulacdo do pdo australiano, ingrediente responsdvel por conferir uma coloracdo escura d
massa. Essa caracteristica visual intensa dificultou a deteccdo de variacdes de cor entre as
diferentes formulacodes (Figura 2). Além disso, a possivel acdo dos dcidos orgdnicos como
estabilizadores de compostos fendlicos — responsdveis pela coloracdo tipica da uva — também
ndo foi perceptivel nos pdes pelos provadores, possivelmente devido ao mascaramento
provocado pela adicdo do cacau.

Em relacdo a maciez, as formulacdoes AA (2,92 — gostei muito), F (2,98 — gostei muito) e CO
(3.1 — gostei moderadamente) tiveram melhor aceitacdo pelos provadores. Ao comparar os
valores médios atribuidos d maciez pelos provadores com os resultados obtidos na andlise de
volume especifico (Tabela 5), observa-se uma coeréncia entre as duas avaliagcoes.

O pd&o com farinha do subproduto de uva (F) foi o que apresentou melhor textura segundo
a percepcdo dos avaliadores (nota média de 3,00), embora essa avaliagcdo ndo tenha diferido
estatisticamente das formulagcdes com a adigdo de dacidos orgdnicos. Segundo Preto (2014), a
textura em pdes estd diretfamente relacionada a umidade e a maciez do miolo, sendo um fator
crucial para a aceitacdo do produto pelo consumidor.
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Em relacdo ao atributo acidez (média geral proxima de 3 - “gostei moderadamente™), os
avaliadores demonstraram maior aceitabilidade para o pdo com adicdo de dcido ascoérbico
(média de 2,98 — "gostei muito”), embora essa preferéncia ndo tenha diferido estatisticamente da
atribuida ao pdo elaborado apenas com a farinha do subproduto de uva (F).

Referente ao atributo sabor residual, os provadores gostaram mais do pdo com farinha do
subproduto de uva e acido ascoérbico (AA) e o pdo com apenas a farinha (F).

E, por fim, na aceitacdo global, o pdo com d&cido ascorbico (AA), com &cidos combinados
(CO) e com farinha do subproduto de uva (F) tiveram melhor aceitabilidade, apesar dos valores
médios dos dois Ultimos ndo diferiram estatisticamente das demais formulacdes, sendo em geral
todas as formulacoes classificadas como “gostei moderadamente” da aceitacdo global.

Na intencdo de compra, a formulacdo AA (pdo australiono com subproduto de uva e
dcido ascorbico) foi a que melhor recebeu aceitacdo (2,62), sendo classificada como
provavelmente compraria, em relacdo as demais formulacdes que os provadores teriam duvidas
na compra, apesar de ndo ter dado diferenca significativa entfre as formulacdes AA, CO e F.

No presente trabalho, verificou-se que nem mesmo o pdo conitrole obteve pontuacdes

elevadas nos atributos sensoriais, ndo atingindo as classificacdes “2 - gostei muito” ou “1 - gostei
muitissimo”. Da mesma forma, a intencdo de compra ndo apresentou indicacdes de “2 -
provavelmente compraria” ou “1 - certamente compraria”.

Consideragoes finais

O aproveitamento de residuos agroindustriais, como o subproduto da uva, € uma
alternativa vidvel e benéfica do ponto de vista ambiental, econémico e nutricional. A substituicdo
parcial da farinha de trigo por essa farinha no pdo tipo australiono resultou em um produto
guimicamente adequado e enriquecido com compostos fendlicos antioxidantes. A adicdo de
dcidos orgénicos favoreceu a estabilidade desses compostos e melhorou o volume e a textura do
pdo. Contudo, o uso de cacau mascarou diferencas visuais nas formulacdes. Apesar do bom
desempenho sensorial de algumas versdes, principalmente do pdo com dcido ascoérbico, a
aceitacdo geral e aintencdo de compra foram apenas moderadas, sugerindo a necessidade de
ajustes na formulacdo do pdo tipo australiano ou a exploracdo da aplicacdo da farinha do
subproduto de uva em outras receitas de pdes ainda ndo estudados, com o objetivo de aliar o
potencial nutricional desse ingrediente a um produto com maior aceitabilidade sensorial e
infencdo de compra mais favoravel.
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Apéndice

Figura 1. Foriﬁho do subpddu’ro da uva Touriga.

Tabela 1. Procedimento experimental para producdo de pdo australiano com a farinha do subproduto de
uva.

Ingredientes Cc* F1 F2 F3 F4
Farinha de tfrigo 50% 45% 45% 45% 45%
Farinha do subproduto da uva - 5% 5% 5% 5%
Farinha Integral 9% 9% 9% 9% 9%
AcUcar mascavo 6.3% 6.3% 6.3% 6.3% 6.3%
Margarina s/ sall 4,5% 4,5% 4,5% 4,5% 4,5%
Cacau em pd alcalino 1.8% 1.8% 1.8% 1.8% 1.8%
Canela em pd 0.4% 0,4% 0.4% 0,4% 0.4%
Cravo em pd 0,4% 0,4% 0,4% 0.4% 0,4%
Sal 0.9% 0.9% 0.9% 0.9% 0.9%
Ovo 1 unidade | 1 unidade | 1 unidade | 1 unidade | 1 unidade
Mel 4,5% 4,5% 4,5% 4,5% 4,5%
Fermento bioldgico fresco 4,5% 4,5% 4,5% 4,5% 4,5%
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Agua 18% 18% 18% 18% 18%
Acido ascérbico** - - 0,04% - 0,02%
Acido citrico - - - 0,04% 0,02%

*C - formulacdo controle sem adicdo de farinha do subproduto da uva e dcidos; F1 - formulacdo controle
adicionada de farinha do subproduto da uva (F); F2 - formulacdo adicionada de farinha do subproduto da
uva e Acido ascorbico (AA); F3 - formulacdo adicionada de farinha do subproduto da uva e dcido citrico
(AC); F4 - formulacdo adicionada de farinha do subproduto da uva e a combinacdo de e dcido ascérbico
e dcido citrico (CO). **Porcentagem de dcidos de acordo com a Instrucdo Normativa n® 211/2023
(MINISTERIO DA SAUDE, 2023).

Tabela 2. Composicdo centesimal dos pdes australianos, em base fresca.

Descricdo* | Umidade (%) Cinza (%) Proteinas (%) Lipideos (%) |Carboidrato** (%)
C 25,53***+0,28a | 2,08+0,04¢ 10,4240,320 5,23+1,73a 57,17%1,93¢
F 24,26£1,29¢ 2,02+0,08¢ 9,17+0,4Q¢cb 4,59+0,73¢ 59,97+0,55¢
AA 24,7+0,68¢ 2,14+0,04¢cb 9,41£0,4600 5,02£0,61¢ 58,73+0,079
AC 26,332,762 2,15+0,00p 8,84+1,01¢ 3,7%1,33¢ 58,98+3,21a
cO 25,61£0,11¢ 2,08+0,03¢ 10,60,10P 3.87%0,80¢ 56,51£1,26¢

*C - PAo australiano controle (sem farinha e dcidos); F - Pdo australiano farinha do subproduto da uva
touriga; AA - Pdo australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido ascérbico; AC - Pdo
australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido citrico; CO - Pdo australiano com farinha do
subproduto da uva touriga e dcidos combinados. ** Resultados calculados por diferenca: (100 - % umidade
- % proteinas - % lipideos - % cinzas). *** Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem entre
si significativamente (p > 0,05) pelo Teste de Tukey.

Tabela 3. Teor de glicidios dos pdes australianos, em base fresca.

Descricdo* Glicidios Totais (%) Glicidios Redutores (%)
C 7,19%*%*40,08¢ 4,93+0,19¢
F 9,72+2,08¢ 5,96+0,53¢c
AA 9,860,33¢ 5,15+0,23¢
AC 13,66%1,730 5,330,49¢
CcO 14,83+0,20p 6,34+0,13bc

*C - Pdo australiano controle (sem farinha e dcidos); F - Pdo australiano farinha do subproduto da uva
touriga; AA - Pdo australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido ascérbico; AC - Pdo
australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido citrico; CO - Pdo australiano com farinha do
subproduto da uva touriga e dcidos combinados. *Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna
diferem entre si significativamente (p = 0,05) pelo Teste de Tukey.

Tabela 4. Compostos fendlicos dos pdes australianos, em base fresca.
Descricdo* C F AA AC CcO

Compostos Fendlicos* | 0,43***+0,0@ | 0,49+0,06cc | 0,53+0,00°¢ | 0,57+0,04bc | 0,56+0,020¢
*C - Pdo australiano controle (sem farinha e dcidos); F - PGo australiano farinha do subproduto da uva
touriga; AA - Pdo australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido ascérbico; AC - Pdo
australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido citrico; CO - Pdo australiano com farinha
do subproduto da uva touriga e dcidos combinados. ** Expresso em mg EAG/g amostra; **Médias
seguidas de lefras diferentes na linha diferem entre si significativamente (p =2 0,05) pelo Teste de Tukey.
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Tabela 5. Volume especifico dos pdes australianos.

Descricdo* C F AA AC CcO

Volume especifico (cm?3/g) 1,29**£0,072  |1,94£0,06c  [1,93+0,04c |1,65£0,07> [1,72+0,07°

* C - Pdo australiano controle (sem farinha e dcidos); F - PGo australiano farinha do subproduto da uva
touriga; AA - Pdo australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido ascérbico; AC - Pdo
australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido citrico; CO - Pdo australiano com farinha

do subproduto da uva touriga e &cidos combinados. *Médias seguidas de letras diferentes na linha
diferem entre si significativamente (p = 0,05) pelo Teste de Tukey.

Tabela 6. Valores médios dos atributos sensoriais e intencdo de compra das formulacdes do pdo tipo
australiano.

Descricdo C* F AA AC CcO
Aparéncia 3,86**£1, 62bc  (3,5+1,50c 2,941,279 3,18+1,27ac  [3,66%1,590¢
Cor 3,04+1,19¢ 3,14%1,20 2,88+1,24a  [3,18%1,27¢ [3,34+1,26¢
Odor 2,94+1,32¢ 2,92+1,19¢ 2,8+1,21¢a 2,82+1,34c  2,98+1,24¢
Maciez 3,58+1,64bcd 2,98+1,450c  [2,92+1,400 3,72+1,54>  |3,1+1,53ad
Textura 3,82+1,620c 3,00+1,3%¢ 3,04+1,34a  [3,52+1,509c  [3,30+1,54¢b
Acidez 3,60%1,46Pc 3,38+1,32cc  [2,98+1,38c  [3,74+1,43pc  3,40+1,36bc
Sabor residual 3,62%1,74bc 3,32+1,43cc 3,001,320 [3,76£1,66Pc  [3,36%1,48bc
Aceitacdo global 3,78%1,460 3,58+1,51cb [3,18+1,35a  |3,72+1,280  [3,54+1,5300
Intengdo de compra  [3,30£1,22bc 3,06£1,35¢b  [2,62+1,19a  [3,32+1,25pc  3,08+1,37¢c

*C - P&o australiano controle (sem farinha e &cidos); F - PGo australiano farinha do subproduto da uva
touriga; AA - Pdo australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido ascoérbico; AC - Pdo
australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido citrico; CO - Pdo australiano com farinha
do subproduto da uva touriga e dcidos combinados. *Médias seguidas de letras diferentes na linha
diferem entre si significativamente (p = 0,05) pelo Teste de Tukey.

— ~ A Ac

Figura 2 - Pdes do fipo australiano. Legenda: C - Pdo australiano controle (sem farinha e dcidos); F - Pdo
australiano com farinha do subproduto da uva touriga; AA - PGo australiano com farinha do subproduto
da uva touriga e dcido ascérbico; AC - Pdo australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcido

citrico; CO - P&o australiano com farinha do subproduto da uva touriga e dcidos combinados.
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