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UTILIZACAO DE SUBPRODUTOS DA AGROINDUSTRIA CERVEJEIRA E VINICOLA COMO
FONTE DE COMPOSTOS BIOATIVOS E FIBRA ALIMENTAR NO DESENVOLVIMENTO DE
COOKIES

Use of by-products from the agroindustry brewing and winery as a source of bioactives compounds and dietary
fiber in the development of cookies
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RESUMO

Os subprodutos da agroindustria cervejeira e vinicola podem contribuir para o desenvolvimento de produtos mais funcionais,
uma vez que bagago de malte e de uva séo fontes de compostos bioativos e fibra alimentar. O objetivo deste trabalho foi estudar
a aplicacdo desses subprodutos na producdo de cookies. Para isso, foram desenvolvidas duas formulag¢fes, com substituicao
parcial (25 e 50%) da farinha de trigo por um mix de farinha de bagagos de uva e malte (25% e 75%, respectivamente). Foram
realizadas analises tecnoldgicas (antes e ap6s cocgdo para: perda de massa, expansao horizontal, expansdo vertical e indice de
expansdo aparente), microbioldgicas (Salmonella, estafilococos e coliformes a 45 °C), de composicdo centesimal, atividade
antioxidante (ABTS e DPPH), e analise sensorial de aceita¢do e intencdo de compra, comparando as diferentes formulagdes em
duas sessdes (sem informacéo e com informagéo da presenca dos subprodutos fontes de fibras e antioxidantes). Os resultados
demonstraram maior expanséo aparente na formulagéo de 25% (indice de expansdo=134,16%). O alto teor de fibras e compostos
fendlicos foi observado principalmente na formulagdo de 50% (38,20% e 0,40mg/g, respectivamente). A formulacdo 50%
apresentou diferencas significativas na anélise sensorial, quando cientes da composicéo dos cookies, os consumidores tiveram
maior aceitagdo nos atributos cor, textura e aceitacdo global, assim como na intengdo de compra. Conclui-se que a aplicacdo de
subprodutos na producdo de cookies contribuiu para melhoria nutricional com aumento de fibras e compostos fendlicos e a
informacdo dada aos consumidores influenciou positivamente na aceitacdo e intencdo de compra.
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ABSTRACT

The by-products of the beer and wine agroindustry can contribute to the development of more functional products, since malt
and grape bagasse are sources of bioactive compounds and dietary fiber. The objective of this work was to study the application
of these by-products in the production of cookies. For this, two formulations were developed, with partial replacement (25 and
50%) of wheat flour by a mix of grape and malt bagasse flour (25% e 75%, respectively). Technological analyzes (before and
after cooking for: mass loss, horizontal expansion, vertical expansion and apparent expansion index), microbiological
(Salmonella, staphylococci and coliforms 45 ° C), centesimal composition, antioxidant activity (ABTS and DPPH), and sensory
analysis of acceptance and purchase intention, comparing the different formulations in two sessions (without information and
with information on the presence of by-products sources of fibers and antioxidants). The results showed a greater apparent
expansion in the 25% formulation (expansion index = 134.16%). The high content of fibers and phenolic compounds was
observed mainly in the 50% formulation (38.20% and 0.40mg / g, respectively). The 50% formulation showed significant
differences in sensory analysis, when known the composition of cookies, consumers had greater acceptance in the attributes
color, texture and global acceptance, as well as in the purchase intention. The study had concluded that the application of by-
products in the production of cookies contributed to nutritional improvement with increased fibers and phenolic compounds and
the information given to consumers positively influenced the acceptance and purchase intention.
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INTRODUGAO

O Brasil apresenta grande producdo de
subprodutos da agroindlstria, o que leva a busca por
alternativas para sua aplicagdo. Os subprodutos gerados séo
alvo de pesquisas para utilizad-los como matéria-prima no
desenvolvimento de produtos com alto valor agregado em
relagdo a composicdo. Na area de bebidas as empresas
enfrentam problemas com o descarte de subprodutos que
apesar de serem biodegradaveis necessitam de um tempo
minimo para decomposicdo, podendo tornar-se uma fonte
poluidora do meio ambiente (GOULA et al., 2017;
FIDALGO et al., 2016; DHAMOLE et al., 2016; TOH et
al., 2016; LIEW et al., 2016).

Ao considerar a producdo cervejeira, ha o bagaco
do malte, o qual tem recebido bastante aten¢do devido a sua
alta concentracdo de fibras, obtidas da casca do malte. Este
pode ser aplicado em diversos produtos, principalmente na
area da panificacdo, como pées e biscoitos. Desta forma,
diminui-se o0 impacto ambiental e reduzem-se custos de
producdo (MATTOS, 2010; CORDEIRO et al., 2012;
MELLO etal., 2014; BIELI et al.,2015). O mesmo pode ser
dito dos subprodutos da atividade vinicola, cujo bagaco da
uva apresenta teores significativos de fibra alimentar
(BENDER, 2015).

Além de serem fontes de fibras, os bagacos de
malte e de uva sdo ricos em compostos fendlicos que
possuem acgdo antioxidante, os quais impedem a formacéo
dos radicais livres ou interceptam eles evitando danos
oxidativos, em razdo disso beneficiam a salde dos
organismos e conservam o0s alimentos (FERNANDEZ-
PANCHON et al., 2008; SOUSA et al., 2016). Os
compostos fenolicos encontrados em uvas e vinhos tintos
podem inibir a oxidagdo in vitro da lipoproteina humana de
baixa-densidade (LDL), assim como é possivel seu uso na
prevencdo de aterosclerose (KOVAC & PEKIC, 1991;
FRANKEL et al. 1995).

A composicéo e valor nutricional do subproduto
cervejeiro estd totalmente ligada ao tipo de cevada, de
processo, de cerveja fabricada e se possui adi¢cdo ou ndo de
outros cereais, como milho, trigo, aveia e arroz. O bagago
de malte apresenta aparéncia pastosa, granulometria grossa,
ndo toxico, tendo 80% de umidade e a parte solida é
composta principalmente pela casca de cevada, sendo rico
em fibras, formada por hemicelulose, lignina, celulose,
proteinas, além de extrativos e cinzas, em menores
propor¢des (ALMEIDA, 2014; PEREIRA & SANTOS,
2014). Em base seca, o teor de fibra alimentar, fibra bruta e
proteinas pode chegar a 43%, 12% e 18%, respectivamente
(ALMEIDA, 2014).

A composicdo quimica do bagaco de uva varia
conforme o tipo de uva (branca ou tinta), parte do tecido
utilizado (casca ou semente), condi¢bes da vinificacdo
(contato com a casca ou ndo), fatores agroclimaticos e
praticas enoldgicas da regido do vinhedo, como o sistema
de condugdo da vinha e o estado sanitario das uvas no
momento da vindima (SHRIKHANDE, 2000).

As cascas e as sementes da uva sdo utilizadas para
a obtencdo de ingredientes funcionais, com os 6éleos
(linoleico e oleico) e os antioxidantes naturais (antocianinas
e flavonoides). As sementes representam em média 15% do
residuo sélido gerado, essas contém de 10 a 16% de Gleos
de alto contetdo de acidos graxos insaturados, como o

linoleico de perfil semelhante aos 6leos de girassol, soja,
semente de algoddo e milho (SHRIKHANDE, 2000;
LUQUE-RODRIGUEZ et al. 2005; BEVERIDGE et al.,
2005; GOKTURK et al. 2007). Ja as cascas, 82% do peso
seco do bagaco, apresentam mudltiplos tipos de polifendis,
incluindo  antocianinas,  acidos  hidroxicindmicos,
catequinas e flavonois. Esses compostos polifenélicos
possuem alta capacidade antioxidante e vém sendo
utilizados como fonte de antioxidantes naturais, com efeitos
semelhantes aos sintéticos (KAMMERER et al., 2004;
ROCKENBACH et al., 2011).

De acordo com a Agéncia nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa), fibra alimentar é qualquer material
comestivel que ndo seja hidrolisado pelas enzimas
enddgenas do trato digestivo humano (BRASIL, 2003). A
ndo digestibilidade das fibras alimentares é o que mais as
define, devido ao fato de que a mesma ndo é digerida e
absorvida pelo intestino delgado, mas acaba apenas
passando pelo intestino grosso auxiliando na digestdo e
funcionamento do intestino (OLIVEIRA, 2016)

Diversos efeitos benéficos a salde tém sido
atribuidos aos compostos fenodlicos presentes nas matrizes
de origem vegetal e seus subprodutos. As uvas sdo
consideradas uma das maiores fontes de compostos
fendlicos quando comparadas a outras matrizes vegetais. Os
compostos fendlicos distribuem-se de modo desigual pelas
diversas partes da uva, sendo que as principais areas de
acumulacdo de compostos fendlicos sdo a pelicula e a
semente (CABRITA et al., 2003; ABE et al., 2007;
VEDANA, 2008; MANFROI et al., 2009). J4 o gréo de
cevada maltada possui elevados teores de antioxidantes, em
comparacao a outros cereais, contém compostos bioativos
como fitatos, vitamina E (tocofendis e tocotrienois) e
compostos fendlicos (ZDUNCZYK et al., 2006).

O principal destino dos bagagos de malte e da uva
¢ a alimentacdo animal. Para isso, esses sd0 secos e
incorporados durante o preparo de ragdes, pois se torna
muito nutritivo para criagcdo, sendo que seu descarte
indevido ocasiona danos ao meio ambiente (SENAC, 2014;
STRAPASSON, 2016).

Diversos estudos tém sido conduzidos com o
intuito de aumentar os teores de fibras alimentares em
produtos de panificacdo, sem que as mesmas influenciem
nas caracteristicas tecnoldgicas dos mesmos, contudo,
gerem produtos com melhor aspecto nutricional
(SANTANGELO, 2006). Da mesma forma, pesquisas vém
procurando nos alimentos propriedades antioxidantes,
dentre os quais se destaca a uva e seus subprodutos. Esses
subprodutos tém recebido grande atencdo por causa da
grande producéo na regido sul do Brasil, e também devido
ao fato de que os mesmos s&o ricos em compostos bioativos,
tornando- se potenciais fontes naturais dessas substancias
que tendem a apresentar elevado valor comercial
(HERNANDES, 2014).

Na éarea da panificagdo, os biscoitos geralmente
sdo ricos em agUcares e gorduras, mas pobres em outros
nutrientes, como as fibras e minerais (BONFIETTI, 2017).
O alto teor de gordura e valor calérico fazem com que
grande parte dos biscoitos, quando consumidos em demasia,
contribua com a obesidade, por aumentar os niveis de
colesterol e triglicerideos (CORREA, 2010). De acordo
com Bonfietti (2017) em razdo da maior procura por
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produtos saudaveis, novas variedades com alteragdes na
composicdo dos biscoitos vém sendo desenvolvidas para
tornarem o produto mais atrativo e oferecer melhor valor
nutricional.

Nesse contexto, este trabalho tem por objetivo
estudar o potencial de utilizacdo de subprodutos da
producéo cervejeira (bagaco de malte) e vinicola (bagaco de
uva) como fonte de compostos bioativos na elaboracéo de
cookies.

MATERIAL E METODOS

Obtencao da matéria-prima

Os subprodutos utilizados para o desenvolvimento
do trabalho foram os obtidos das aulas praticas de
fabricagdo de cerveja e vinho realizadas na unidade
curricular de Fermentaces e Bebidas do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos do IFSC Campus Canoinhas.

Inicialmente, os subprodutos foram submetidos ao
processo de secagem em estufa com circulacdo de ar
forcada, a 50 °C durante 48 horas. Apds esse processo, 0s
subprodutos foram moidos para padronizagdo da
granulometria, e armazenados a -18 °C até o momento das
analises e utilizacdo no desenvolvimento das formulagdes.

Preparo das formulages

Foram desenvolvidas duas formulagdes, uma com
substituicdo de 25% da farinha de trigo pelo mix de farinha
de bagacos de uva e malte (25% e 75%, respectivamente) e
outra com substituicdo de 50% (Tabela 1). Para produgéo
dos cookies (Figura 1) iniciou-se pela homogeneizacdo da
farinha de trigo, mix de farinhas, aglcar, margarina, ovos,
cacau, sal, agua e 80% das gotas de chocolate. Apds

homogeneizado o contetdo, adicionou-se o fermento
(bicarbonato de sédio), dando origem a massa dos cookies.

Para padronizacdo foi efetuada a pesagem de
aproximadamente 10g cada unidade, seguido de moldagem,
adicédo de gotas de chocolate (20%) na superficie superior e
coccdo por 8 minutos a 180 °C. Os produtos foram
submetidos a analise tecnoldgica, microbioldgica, sensorial,
de composicdo centesimal, teor de compostos fendlicos e
atividade antioxidante.

Andlise Microbiolégica

As analises microbioldgicas foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia do IFSC - Céampus
Canoinhas. De acordo com a Resolu¢do-RDC n° 12, de 02
de janeiro de 2001 a qual aprova o regulamento técnico
sobre padrdes microbioldgicos para alimentos, as analises
recomendadas para cookies sdo: Coliformes a 45°C/g,
Estaf.coag. positiva/g e Salmonella sp/25¢g. Essas analises
foram realizadas conforme o manual de métodos de andlise
microbiol6gica de alimentos e agua (SILVA, 2017).

Anélise de Composicdo Centesimal dos Produtos

Os produtos foram submetidos as seguintes
anélises de composicdo quimica: umidade (105 °C, até a
obtencdo do peso constante), cinzas (incineragdo a 550°C),
proteina bruta (método Kjeldahl, N X 6,25) conforme
metodologias propostas pelo manual de métodos fisico-
quimicos para a analise de alimentos (IAL, 2008); Lipideos
de acordo com o método de Bligh e Dyer (1959); Fibra
alimentar total e suas fragdes sollveis e insolGveis
conforme o método enzimatico-gravimétrico 991.43
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995).

Tabela 1 — Percentuais de ingredientes utilizados para o desenvolvimento de cada formulacao.

FormulacGes

Ingrediente

25% 50%
Farinha de trigo 33 % 22 %
Mix de farinha 11 % 22%
Acucar 24 % 24 %
Margarina 10 % 10 %
Ovo 10 % 10 %
Chocolate 10 % 10 %
Fermento Quimico 1% 1%
Sal 1% 1%
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Figura 1: Fluxograma da producgdo de cookies
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Fonte: Autores.

Analises Tecnoldgicas

Foram realizadas as analises tecnoldgicas de todas
as amostras de cada formulacdo, os parametros avaliados
foram: peso, altura, didmetro, volume aparente, perda de
massa, expansao horizontal, expanséo vertical/altura, indice
de expansdo aparente. O volume aparente foi calculado
através da expressao:

O volume aparente foi calculado através da

expressao:
2

D
V=nx (E) X A

Onde: & € igual a 3,14; D é o didmetro; e A € a altura,
utilizando-se a média aritmética das medidas das amostras
(AACC, 1995).

Os indices de expansao aparente foram realizados
de acordo com a expressao descrita abaixo (AACC, 1995):
(Vol. pds cocgdo-Vol. pré cocgdo)

% Ind. de E do=
o206 do BXpansao Volume pré cocgao

Anélise de Compostos Fenodlicos e Avaliacdo do
Potencial Antioxidante

Para a obtencdo de extratos para a analise de
compostos fendlicos e avaliagcdo do potencial antioxidante
foram verificadas as melhores condi¢fes de tempo e
temperatura, a fim de obter os melhores resultados das
andlises. A fim de estimar o quanto de polifenois presentes
no cookie estariam biodisponiveis para absorcdo no trato
gastrointestinal superior quando as formulagdes fossem
ingeridas, seguiu-se 0 método descrito por Pérez-Jiménez et
al. (2008) para polifendis extraiveis. Para isso, foi pesado
0,5 g de amostra, a qual foi misturada com 20 mL de
metanol/agua (50:50, v/v) e agitada por 1h a temperatura
ambiente.  Ap6s centrifugacdo  (2500¢9/10min), o
sobrenadante foi reservado e ao precipitado foi adicionado

x100

20 mL de solugdo de acetona/agua (70:30, v/v), sendo
repetido o procedimento anterior.

Os sobrenadantes acetnico e metanélico foram

misturados em um baldo de 50 mL e o volume ajustado com
dgua destilada. O extrato final foi armazenado em frascos
de vidro &mbar a temperaturas de -18°C até o0 momento das
anélises.
Os teores de compostos fendlicos foram avaliados
espectrofotometricamente de acordo com o método de
Folin-Ciocalteu, calculados como equivalentes de &cido
galico (EAG) e o resultado expresso em mg/g de matéria
seca (WATERHOUSE, 2002). A determinacdo da
capacidade antioxidante dos extratos foi realizada por meio
de ensaios in vitro que envolvem a captura dos radicais
livres DPPH (2,2-difenil-1- picrilhidrazila) e ABTS (4cido
2,2’-azino-bis (3-etilbenzoatiazolina-6-sulfénico)), através
da metodologia adaptada de Brand-Willians et al. (1995) e
Rufino et al. (2007), respectivamente.

O potencial antioxidante das amostras analisadas é
proporcional ao descoloramento de solugBes contendo 0s
radicais livres e pode ser monitorada
espectrofotometricamente. A concentragédo dos
antioxidantes, dos extratos, foi calculada utilizando equagéo
da reta construida através de uma curva de calibragdo
utilizando o padrdo Trolox (acido 6-hidro-2,5,7,8-
tetrametilcromano-2-carboxilico), um anélogo
hidrossoltvel da vitamina E. Os resultados foram expressos
em pmol Trolox/g de MS.

Analise Sensorial

As andlises sensoriais foram realizadas no
Laboratorio de Analise Sensorial do IFSC - Campus
Canoinhas com 80 julgadores ndo treinados, através dos
testes afetivos, seguindo a metodologia de testes de
aceitacdo e intencdo de compra por escala heddnica
proposta pelo manual de métodos fisico-quimicos para a
analise de alimentos (1AL, 2008).

Essas ocorreram em dois momentos com 0s
mesmos julgadores. Na primeira sessdo 0s julgadores
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receberam os dois tratamentos (25% e 50% de substituicdo
da farinha de trigo), em ordem casualizada para a analise,
sem informagdes da presenca de fibras alimentares e
compostos bioativos (polifenois). Ja na segunda sessdo, 0s
julgadores receberam as informagdes da presenca de
subprodutos fontes de fibras e antioxidantes, a fim de
verificar a sua influéncia na aceitacdo dos atributos aroma,
cor, sabor, textura e aceitacdo global e intencdo de compra
dos produtos.

Andlise Estatistica

Todos os resultados obtidos nas analises quimicas
e sensoriais foram analisados estatisticamente através do
teste T de Student ao nivel de significancia de 5%.

Tabela 2 — Andlises microbioldgicas das formulacGes de cookies.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise Microbioldgica

Os resultados obtidos para as analises
microbioldgicas sdo expressos na Tabela 2. Através desses
é possivel expressar que os resultados se encontram de
acordo com os parametros microbiolégicos estabelecidos
pela RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001. Os bons resultados
das analises microbiolégicas sdo capazes de expressar que
para a producéo dos cookies foram adotadas todas as Boas
Praticas de Fabricacdo recomendadas para a produgdo de
alimentos.

Formulac6es

Analises =00 RDC n° 12 (Limites)
Salmonella sp/25¢g Auséncia Auséncia Auséncia
Estaf.coag. positiva/g 1,0x10%2 UFC/g 1,1x10%2 UFC/g 5,0x102 UFC/g
Coliformes a 45°C/g <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g 5,0x10 NMP/g

Onde: Formulagio 25%, formulagdo com substituicdo de 25% da farinha de trigo por mix de farinha; Formulagdo 50%,
formulacgdo com substituicdo de 50% da farinha de trigo por mix de farinha.

Anélise de Composi¢cdo Quimica

As andlises de composicao (Tabela 3) apresentam
diferencas significativas entre as formulagdes, com
destaque para umidade, que na formulacéo de 25% foi de
8,68% e na formulacdo de 50% foi de 6,36%. A menor
umidade da formulacdo de 50% em relacdo a formulagéo de
25%, pode ser influéncia do maior percentual de
substituicdo de farinha de trigo. A substituicdo de maiores
concentragdes de trigo pelo mix ocasiona uma redugdo mais
acentuada do teor de glaten, o qual proporciona elevada
capacidade de absorcdo de dgua ao produto, sendo assim,
maiores substituicdes demonstraram diminuir o potencial
de hidratacdo e retencdo de agua da formulagdo apés a
coccdo. Rigo (2017) introduziu a farinha de bagago de malte
em formulacGes de cookies, através da substituicdo parcial
de 10, 20 e 30% da farinha de trigo com o intuito de agregar
valor nutricional as formulagfes. Em seus estudos o autor
obteve valores de umidade variando de 3,43% a 4,38%.
Fontana (2018) avaliou a substitui¢do parcial de 40% da
farinha de trigo de formulac6es de biscoitos tipo cookies por
farinhas obtidas de diferentes variedades de uvas com o
objetivo de melhorar as caracteristicas nutricionais e
tecnoldgicas das formulagdes desenvolvidas. Os valores de
umidade registrados pelo autor no estudo variaram entre
3,44% a 7,37%. Os valores obtidos neste estudo foram
6,36% e 8,68% para as formulagBes com 50% e 25% de
substituicdo da farinha de trigo pelo mix de farinhas,
respectivamente. Esses valores foram superiores aos
apresentados no estudo desenvolvido por Rigo (2017),
contudo, foram proximos aos valores descritos por Fontana
(2018), o que demonstra que a partir da substituicdo parcial
de farinha de trigo por farinhas contendo cascas e sementes
de uvas tendem a serem maiores.

O teor de cinzas das formulac6es foi de 2,31% e
2,67%, nas substitui¢des da farinha de trigo pelo mix em
25% e 50%, respectivamente, dados que se aproximam dos
teores de 2,0 a 4,9% encontrado por Dias et al. (2016), que
utilizaram de diferentes proporg¢des de aveia na elaboracéo

de trés formulagdes de cookies. Os percentuais de cinzas
presentes  nas  formulagbes sdo  provenientes,
principalmente, do mix de farinha dos subprodutos, levando
em consideragdo que as farinhas de malte (3,23%) e cascas
e sementes de uva (6,98%) apresentam maior contelido
médio de matéria mineral em relacdo a farinha de trigo
(0,8%) (DENG et al., 2011; NEPA, 2011; ALMEIDA,
2014).

Os teores de lipidios presentes nas formulacGes
apresentaram diferenca significativa entre si. Esses
componentes sdo provenientes dos ingredientes (chocolate,
margarina, trigo e mix de farinhas de malte, cascas e
sementes de uva) utilizados para o desenvolvimento dos
produtos. O malte e as cascas e sementes apresentam um
teor médio de lipideos (6,41% e 4,81%, respectivamente)
maior em relacdo ao teor de lipideos presentes no trigo
(1,4%) (DENG et al., 2011; NEPA, 2011; ALMEIDA,
2014). Decorrente da substituicdo de farinha de trigo pelo
mix pode-se perceber um aumento do teor de lipideos nas
formulacbes de 25 e 50% (13,37% e 15,53%,
respectivamente). Mounjouenpou et al. (2018), estudaram a
nitrificacdo de cookies como adi¢éo da polpa do baoba com
a finalidade de apresentar uma medida para potencializar o
alivio da desnutricdo e caréncias de macronutrientes. As
substituicdes ocorreram em valores parciais de 10% a 30%,
os valores obtidos para a quantificacdo de lipideos totais
foram de 27,52%, valor superior aos encontrados no
presente estudo.

Para os valores de proteinas, pode-se perceber que
esses diferem entre si estatisticamente e que na substituicdo
de 50% de farinha de trigo tem-se um maior aporte proteico
em relacdo a formulagio de 25%. A medida que ocorre a
substituicdo da farinha de trigo, os valores sofrem alteracéo
em relacdo ao aumento percentual dos subprodutos, isso se
deve ao fato de que o mix de farinhas de malte e cascas e
sementes de uva apresentam maior aporte de proteinas
11,91% e 18,50%, respectivamente, do que o trigo (9,8%)
(DENG et al., 2011; NEPA, 2011; ALMEIDA, 2014). De
acordo com estudos realizados por Mounjouenpou et al.
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(2018), os valores obtidos para formulacfes de cookies
enriquecidos com farinha de baoba e farinha de arroz foram
de 6,29%, esse valor é inferior aos valores obtidos na analise
de proteina bruta para as formulagGes de cookies utilizando
0 mix de farinhas de malte e cascas e sementes de uva
(6,63% - 7,20%).

Ja com relacéo as fibras, observou-se um aumento
consideravel na formulagdo com maior teor de subprodutos.
Isso se deve ao fato da alta porcentagem desse composto na
farinha do bagaco de uva (53,54%) e de malte (43,69%)
(DENG etal., 2011; ALMEIDA, 2014). Varios estudos tém
sido conduzidos com o intuito de aumentar os teores de
fibras alimentares em produtos de panificacdo, sem que
influenciem nas suas caracteristicas tecnologicas, gerando
produtos com melhor aspecto nutricional. A RDC 54/2012
(BRASIL, 2012), determina que um produto sé é
considerado fonte de fibra se apresentar valores superiores
a 2,4 g em quantidade por porcdo, ja para ser considerado
um produto com alto conteldo de fibras 0 mesmo deve
apresentar minimo de 5g de fibras por por¢do. Conforme a
RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003),
a porcéo indicada para o produto (biscoito) é de 30g. Assim,
as porcoes de fibra alimentar para as formulagées com 25%
e 50% de substituicdo da farinha de trigo considerando uma
porcao de 30g apresentariam 7,15g e 11,46 g de fibras por
porcéo, respectivamente. Dessa forma, de acordo com a
legislagdo de informagéo nutricional complementar as
formulagBes desenvolvidas poderiam ser classificadas
como produtos de “alto conteudo de fibra”. Levando em
consideracdo comparar os valores obtidos de fibras em
relagdo a produtos similares disponiveis no mercado
atualmente, pode-se concluir que a grande maioria das
empresas apresenta na tabela nutricional que o teor de fibras
por porcao das suas formulaces é de 0,8g. Sendo assim, as
formulagBes desenvolvidas com 25% e 50% de substituicdo
de farinha de trigo por mix de farinhas apresentam 8,94 e
14,32 vezes, respectivamente, mais fibras do que as
formulagBes comerciais.

Quanto aos teores de polifendis nas formulacdes
de cookies, tem-se um aumento significativo na formulacéo

Tabela 3 - Composicdo quimica das formulacdes de cookies.

de 50% devido a maior adicdo do mix de farinhas dos
subprodutos do processamento das bebidas. As formulagdes
padrdes de cookies ndo apresentam em sua composi¢do
fontes de polifendis relevantes, e as adi¢des de matrizes que
possuam estes compostos, como as farinhas obtidas do
processamento do vinho e da cerveja agregam valor
funcional ao produto. Estudos com a aplicacdo de bagaco
de uva com o objetivo de aumentar o teor de polifendis,
antocianinas e compostos antioxidantes sdo amplamente
difundidos. Um exemplo desta aplicacdo é apresentado por
Nakov et al. (2020), em seus estudos, avaliou a influéncia
da adicdo de bagaco de uva na producdo de bolos, em
especifico nas caracteristicas quimicas, nutricionais (pelo
teor de substancias bioativas), tecnolégicas e sensoriais. As
amostras apresentaram resultados relevantes perante os
padrfes nutricionais, 0os bolos com substituicdo de p6 de
bagaco de uva demonstraram-se ricos em acidos fenélicos
livres, nutricionais (e flavonoides, antocianinas e
capacidade antioxidantes se mostraram mais promissoras
em relagdo & amostra padréo.

A substituicdo de percentuais de farinha de trigo
por outras matrizes alimentares fibrosas tende a contribuir
significativamente na diminui¢do do valor calérico dos
alimentos e aumento da qualidade nutricional dos mesmaos,
decorrente do aumento do teor de fibras.

Alimentos que apresentam elevado valor
nutricional e valor calérico reduzido sdo desejados por
quem busca qualidade de vida atraves da alimentac&o.
Através dos calculos de valor calérico foi perceptivel
analisar a diminuigdo desse valor através da substituicao de
percentuais de farinha de trigo pelo mix de farinhas, essa
diminuicdo foi comparada em relagdo a formulacfes de
cookies comercializadas, 0os quais apresentam em média
141 kcal por porcéo. Essa consideravel diminuigdo se deve
ao fato de que essa substituicdo proporciona a reducdo dos
carboidratos néo fibrosos e cal6ricos presentes no produto,
e proporciona 0 aumento consideravel do teor de
carboidratos complexos, provenientes dos altos teores de
fibras presentes nos subprodutos.

FormulacGes

50 %

Umidade (%) 8,68+0,252 6,3610,18°
Cinzas (%) 2,31+0,16° 2,67+0,072
Lipidios (%) 13,37+0,18° 15,53+0,40?
Proteinas (%) 6,63+0,03° 7,20£0,00?
Carboidratos (%) 45,16+0,552 30,04+0,58°
Fibras (%) 23,86+0,12° 38,20+0,972
Polifenois (mg/g) 0,16+0,01° 0,40+0,062
Valor Cal6rico em 30g (porcéo) 98,25 kcal 86,62 kcal

Onde: Formulacio 25%, formulacdo com substituicdo de 25% da farinha de trigo por mix de farinha; Formulagdo 50%,
formulagdo com substituicdo de 50% da farinha de trigo por mix de farinha. Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha,
diferem significativamente pelo teste t de student a 5% de significancia.

Avaliagdo do Potencial Antioxidante

O emprego de antioxidantes sintéticos na industria
de alimentos tem sido alvo de questionamentos devido a sua
possivel toxicidade. Atualmente, as pesquisas tém sido
direcionadas a fim de encontrar compostos naturais que

apresentam essa propriedade, 0s quais podem substituir os
sintéticos ou realizar associagfes com esses, com 0 intuito
de diminuir a sua quantidade nos alimentos.

Dentre 0s compostos fenolicos bioativos
(chamados fitoquimicos) naturalmente presentes nos
vegetais, destacam-se os flavonoides, os acidos fendlicos e
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o tocoferol que podem atuar como agentes redutores,
sequestradores de radicais livres, quelantes de metais ou
desativadores do oxigénio singlete e/ou exibir,
simultaneamente, mais de uma dessas funcfes. Os
compostos fenodlicos apresentam a capacidade de quelar
metais, inibir a atuacdo de radicais livres, além de
apresentar atividade antibacteriana, antialérgica, anti-
inflamatoria, anticancerigena e de protecdo de hepatdcitos.
Entretanto, o principal efeito proporcionado por esses
compostos tem sido em relacdo a acdo antioxidante em
alimentos. Essa capacidade esta ligada a estrutura quimica
dos compostos fendlicos, a qual estabiliza os radicais livres
(MALACRIDA e MOTTA 2005; VEDANA, 2008).

De acordo com Fontana (2018) cookies com 40%
de substituicdo de farinha de trigo por farinhas de cascas e
sementes uvas apresenta atividade antioxidante equivalente
variando de 2,22 a 3,26 pmol Trolox/g na analise por meio
da captura do radical DPPH e de 5,19 a 6,73 umol Trolox/g
para a analise por meio da captura do radical ABTS. Os
resultados encontrados no presente estudo foram superiores
para ambas as formulacdes e para os diferentes métodos de
avaliagéo, isso apresenta que a utilizagdo de mix de farinhas
de malte e cascas e sementes de uvas combinados entre si
possuem atividade antioxidante equivalente superior em
cookies do que apenas a farinha de cascas e sementes de
uvas.

Para os resultados obtidos neste estudo, pode-se
perceber que os valores referentes a atividade antioxidante
dos cookies diferem entre si, para os diferentes métodos de

avaliagdo. E perceptivel que para a formulagio de 50%, em
ambas as analises, os valores obtidos foram maiores do que
o0 encontrado para a formulagdo de 25%, demonstrando que
a atividade antioxidante aumenta com a presenca do mix de
farinhas dos subprodutos nas formulagcfes apresentando
uma relacdo positiva com o teor de compostos fendlicos
nesses produtos (Tabela 3) advindos, principalmente, dos
subprodutos do processamento de bebidas.

A fim de comparar quantas vezes as formulagdes
desenvolvidas com substituicdo de farinha de trigo pelo mix
de farinhas tiveram de aumento de atividade antioxidante
em relacdo a uma formulagdo padrdo (contendo apenas
farinha de trigo), levou-se em consideragdo os resultados
obtidos por Barros et al. (2020) que relataram que a
formulacdo padrdo de cookies tem atividade antioxidante
equivalente de 6,16 pmol Trolox/g MS de atividade
antioxidante. Nesse sentido, por meio da substituicdo de
25% da farinha de trigo pelo mix de farinhas obteve-se um
aumento de 3,72 vezes a presenca dos compostos
responsaveis pela atividade antioxidante, j& na formulacéo
com 50% o aumento foi de 5,42 vezes na presenca desses
compostos. A presenca de antioxidantes em alimentos
apresenta elevada importancia tecnol6gica e nutricional,
uma vez que esses compostos sdo responsaveis por evitar a
oxidacdo lipidica da gordura presente em formulagdes
alimenticias e também atuam no combate de radicais livres,
0s quais sdo substancias danosas ao organismo, formadas
por meio de rea¢des metabolicas ou por fatores exdgenos
(DIAS, 2020).

Tabela 4 — Capacidade antioxidante (umol Trolox/g MS) das diferentes formulac6es de cookies

Potencial Antioxidante (umol Trolox/g MS)

DPPH

ABTS

25% 50%

25,14+0,78° 34,52+0,00?

25% 50%

20,72+1,14° 35,2140, 652

Onde: Formulacdo 25%, formulacdo com substituicdo de 25% da farinha de trigo por mix de farinha; Formulagdo 50%,
formulacdo com substituicdo de 50% da farinha de trigo por mix de farinha. Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha
para o0 mesmo teste, diferem significativamente pelo teste t de student a 5% de significancia.

Anélises Tecnoldgicas

As analises tecnoldgicas estdo expressas na Tabela
5. Os valores de peso, altura, didmetro e volume aparente
apresentam resultados antes e apds a cocgéo, tendo em vista
observar se existe diferenca significativa entre as amostras
devido ao processo de coccdo. A partir dos resultados das
caracteristicas tecnoldgicas dos cookies que para as analises
de peso é perceptivel que antes da cocgdo as amostras ndo
diferem entre si estatisticamente, contudo, apds a cocgdo o
peso das amostras difere entre si. Esse resultado esta
diretamente relacionado a capacidade de reten¢do de agua
que as fibras e o gluten apresentam. Os dados de peso e
umidade (Tabela 5) sdo relacionados entre si, e podem ser
confirmados um pelo outro, visto que para a amostra onde
se tem maior teor de umidade tem-se o maior peso.

Através dos resultados obtidos com relagdo ao
volume aparente, pode-se perceber que apesar de nédo
apresentar uma diferenca estatistica entre os valores obtidos
existe uma pequena diminuicdo do valor de volume

aparente para a formulacdo com maior percentual de
substituicdo de farinha de trigo pelo mix de farinhas. Paciulli
et al. (2020), estudaram o0 aumento na quantidade de gel de
emulsdo para avaliar parametros de textura e volume de
cookies amanteigados. Os autores perceberam que com o
aumento na quantidade de gel de emulsdo nos cookies,
parametros como volume e textura se apresentaram maiores
e mais duros, respectivamente, devido a maior
disponibilidade de 4gua e menor teor de gordura.

De acordo com Assis et al. (2009), um alto
percentual de perda de massa com o assamento é decorrente
da menor retencdo de agua e afeta o rendimento dos
biscoitos. Os resultados obtidos para a formulagéo diferem
estatisticamente entre si, sendo que para a formulacdo de
50% de substituicdo de farinha de trigo pelo mix de farinhas
a perda de massa foi maior (13,57%) em relacéo a de 25%
(10,68%). Resultados semelhantes foram encontrados por
Ferreira et al. (2020), onde os autores estudaram a producéo
de cookies sem gluten, enriquecidos com fibras prebidticas,
contendo diferentes concentragdes de farinha de linhaga e
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obtiveram valores entre 10,45% a 11,51% de perda massica.

Ao analisar a expansdo horizontal dos cookies
(espalhamento), notou-se que a area de expansdo da
formulacdo 50% superou a expansdo da formulacdo 25%.
Ja em relagdo ao indice de expansdo aparente nota-se que
foi significativamente maior (134.16%) na formulacdo de
25% em relacdo a de 50% (106.89%). Em estudos
realizados por Chagas et al. (2021), os autores analisaram a
aplicacdo de p6s de coprodutos de camu-camu (Myrciaria
dubia) na elaboracdo de cookies com substituicdo de 5% e
20% na farinha de trigo, posteriormente avaliaram as
caracteristicas do produto final, seus resultados foram
promissores e confirmam que a formacdo da massa
viscoelastica (expansao) é influenciada pela presenca de
glutenina e gliadina presentes no gluten (farinha de trigo).

Tabela 5 - Analises tecnologicas das formulac6es de cookies.

Assim, a reducgdo do percentual de farinha de trigo afeta a
concentracdo dessas proteinas na massa do biscoito e,
consequentemente, as caracteristicas viscoelasticas dos
biscoitos. Quanto maior o percentual de substituicdo na
farinha de trigo, mais quebradica a massa se apresenta
(CHAGAS et al., 2021; ROSELL, 2009).

A incorporacdo de fibras ou a substituicdo de
percentuais de farinha de trigo por fontes fibrosas, em
produtos de panificacio tendem a influenciar
negativamente nos resultados obtidos para a expansdo
(PESSANHA, 2016). Esse fato pode ser comprovado
através dos resultados obtidos para o indice de expansdo
aparente, 0 qual apresenta menores valores para a
formulagdo que apresenta 50% de substituicéo da farinha de
trigo por mix de farinhas.

FormulacGes

Pardmetro 2504 50 %
Peso (g) Antes cocgédo 10,53+0,13% 10,670,142
Apos cocgdo 9,41+0,10% 9,22+0,10°
Altura (cm) Antes coc¢do 0,75+0,082 0,70+0,04°
Ap0bs cocgio 1,050,082 0,82+0,06°
Diametro (cm) Antes coc¢do 3,81 +0,11° 3,99+0,122
Ap0bs cocgio 4,89+0,17° 5,28+0,132
Volume aparente (cm?®) Antes coc¢do 8,49+0,63% 8,81+55+0,77¢2
Ap0s coccdo 19,77+£2,062 18,02+1,342
Perda de massa (%) 10,68+1,02° 13,57+1,692
Expansdo horizontal (%) 65,54+9.75° 75.29+12,36°
Expansao vertical/altura (%) 41,42+16,112 17,71+12,59°
indice de expansio aparente (%) 134,16+30,222 106,89+32,32°

Onde: Formulagio 25%, formulagdo com substituicdo de 25% da farinha de trigo por mix de farinha; Formulagdo 50%,
formulagdo com substituicdo de 50% da farinha de trigo por mix de farinha. Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha,
diferem significativamente pelo teste t de student a 5% de significancia

Andlise Sensorial
de talo de couve e cookie com farinha de talo de espinafre,
respectivamente).

Caprilles et al. (2010) obtiveram mais de 70% das

Na primeira sessdo de analise sensorial notou-se
que apenas o atributo aroma ndo apresentou diferenca

significativa entre as formulag@es, sendo mais bem aceita a
formulagdo com menor teor de substituicdo da farinha de
trigo (Tabela 6). Destacou-se a cor da formulagdo 25% com
média de aceitagdo 6,21. Ja na formulagdo 50% o aroma
com média 5,91.

Mauro et al. (2010), também objetivando reduzir
custos e aplicar matérias-primas ricas em fibras, obtiveram
bons resultados, segundo os autores, com médias de
aceitacdo no aspecto global: 6,10 e 6,68 (cookie com farinha

avaliagdes entre as escalas “7 - gostei moderadamente” e “9
- gostei extremamente”, indicando boa aceitagdo em
cookies com substituicdo parcial da farinha de trigo. Os
resultados demonstram que a maior substituicdo de farinha
de trigo influencia negativamente na aceitacdo dos
consumidores sem que esses conhecam a sua composicéo,
principalmente na textura dos cookies (5,09% na
formulacdo 50%).

Tabela 6 - Valores médios de aceitacdo referentes aos atributos avaliados para as formulaces nas sessdes 1 e 2 da anélise
sensorial

FormulacGes

Atributo 25% 50%

1.2 sessao 2.2 5essd0 1.2 sessdo 2.2 5ess80
Aroma 6,05+ 0,932 5,98 + 1,14 591+1,18 6,09 + 1,062
Cor 6,21 + 0,84 6,19 + 0,81°A 5,37 + 1,588 6,51+ 0,713
Sabor 6,18 + 0,892 6,26 + 0,772 5,72 + 1,16~ 5,91 + 0,87
Textura 5,88 +1,10% 6,00 + 0,94 5,09 + 1,478 5,91 +0,87%4
Aceitacdo Global 6,16 + 0,84 6,14 + 0,77 5,65+ 1,018 6,16 + 0,70%

Onde: Formulacio 25%, formulagdo com substituicdo de 25% da farinha de trigo por mix de farinha; Formulagdo 50%,
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formulacdo com substituicdo de 50% da farinha de trigo por mix de farinha; 1.2 sessdo, sessdo sem informagéo da composicéo;
2.2sessdo: sessdo com informagédo da composigao. Letras mindsculas na mesma linha referem-se a comparacéo entre formulacGes
diferentes na mesma sessao; letras maitsculas na mesma linha referem-se a comparacéo entre sessdes diferentes com a mesma
formulagdo; médias seguidas por letras distintas diferem significativamente pelo teste t de student a 5% de significancia.

Na sessdo com informacdo (sessdo 2), a
formulacdo com 25% de substituicdo somente foi mais bem
aceita no atributo sabor. Nao houve diferenca significativa
de aceitacdo entre as amostras nos atributos aroma, textura
e aceitacdo global. Quanto a cor, alterou-se a aceitacdo,
tornando-se a formulacdo com 50% de substituicdo da
farinha de trigo mais bem aceita (Tabela 6). Na formulacéo
25% destaca-se a aceitacdo do sabor, 6,26, e na formulacdo
50% a aceitagdo da cor com média 6,51.

Os resultados da segunda sessdo desfazem a
superioridade que a formulacdo 25% obteve na primeira
sessdo. Isso reflete que a informacdo dada aos julgadores
quanto aos ingredientes utilizados e seus beneficios
influenciam na aceitacdo dos produtos.

Ao comparar as duas sessdes (sem informacéo e
com informagdo) notou-se que ndo houve diferenca
significativa em nenhum dos atributos na formulacdo com
25% de substituicdo da farinha de trigo (Tabela 6). Isso
pode estar relacionado ao fato de a mesma formulacéo
possuir altas médias de aceitagdo ja na primeira sessdo,
sendo pouco influenciada pela informagéo.

A informacdo da presenca de farinha de
subprodutos da agroindustria cervejeira e vinicola e seu
potencial nutricional teve influéncia positiva na aceitagéo

dos cookies com 50% de substituicdo nos atributos cor,
textura e aceitacdo global. Em especial o atributo cor que
teve aumento de 1,14 pontos na média de aceitacdo. Nos
demais atributos, aroma e sabor, ndo houve diferenca
significativa. Tal aumento na aceitacdo evidencia que a
informacédo acerca da composicdo quimica de um alimento
tem influéncia direta sobre a sua aceitacdo sensorial.

No teste de intencdo de compra, ao comparar as
notas da formulagdo de 25% nas diferentes sessbes da
analise sensorial (Figura 2) é perceptivel algumas mudancas
quanto a intencdo dos julgadores. Ao levar em conta os
maiores niveis (possivelmente compraria e certamente
compraria), houve aumento nas intencdes, de 84,12% na
sessao 1 para 89,66%.

O mesmo acontece ao comparar as inten¢bes de
compra na formulagdo com 50% de substitui¢éo (Figura 3).
Os niveis 4 e 5 (possivelmente compraria e certamente
compraria) somaram 61,9% na sesséo 1 e aumentaram para
72,42% na sessao 2.

Através desses resultados é possivel concluir que
houve influéncia positiva para a intenco de compra quando
os julgadores receberam a informacdo de que os cookies
continham subprodutos da agroinddstria cervejeira €
vinicola como fontes de fibras e compostos antioxidantes.

Figura 2 - Frequéncia das notas atribuidas a amostra 25% para o teste de intengo de compra comparando as analises sensoriais.
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Onde: Sessdo 1, sensorial realizada sem que o julgador soubesse da presenca e beneficios do mix de farinha utilizado nas
formulagdes; Sessdo 2, sensorial realizada com o julgador sabendo da presenca e beneficios do mix de farinha utilizado nas
formulacdes; 1 = certamente ndo compraria, 2 = possivelmente ndo compraria, 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse, 4=

possivelmente compraria, 5 = certamente compraria.
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Figura 3 - Frequéncia das notas atribuidas a amostra F50% para o teste de intencdo de compra comparando as analises sensoriais.
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Onde: Sessdo 1, sensorial realizada sem que o julgador soubesse da presenca e beneficios do mix de farinha utilizado nas
formulagdes; Sessdo 2, sensorial realizada com o julgador sabendo da presenca e beneficios do mix de farinha utilizado nas
formulagBes; 1 = certamente ndo compraria, 2 = possivelmente ndo compraria, 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse, 4=

possivelmente compraria, 5 = certamente compraria.
CONCLUSOES

Pode-se concluir que ha potencial de utilizacao dos
subprodutos da indlstria cervejeira e vinicola para
elaboracgdo de cookies, como fontes de compostos bioativos
e fibra alimentar. Por meio dos testes realizados notou-se
maior potencial antioxidante, teor de compostos fenélicos e
concentracéo de fibras na formulacdo com 50%, devido a
maior concentracdo dos subprodutos. Contudo, a
formulacdo de 50% apresentou maior perda de massa e
menor indice de expansdo durante a cocgdo, devido ao
maior teor de fibras. Quanto as andlises sensoriais, foi
possivel observar que o fato de os julgadores conhecerem a
presenca e beneficios dos subprodutos utilizados na
elaboracdo dos cookies, influencia positivamente na
aceitacdo do produto. A boa aceitabilidade e intengdo de
compra dos produtos, ainda maiores com a informagdo
nutricional, levam a conclusao de que o uso da farinha com
0 mix de subprodutos do processamento do vinho e da
cerveja proporcionou a elaboragdo de cookies com boas
caracteristicas sensoriais, tecnoldgicas e funcionais.

REFERENCIAS

AACC - American Association of Cereal Chemists.
Approved methods of the AACC. 8%d. Saint Paul, v.1-2,
1995.

AACC. American Association of Cereal Chemists. The
definition of dietary fiber. Cereal Foods World, v.46, p.
112-126. 2001.

ABE, L. T.; MOTA, R. V. et al. Compostos fenélicos e
capacidade antioxidante de uvas Vitis labrusca e Vitis
vinifera L. Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v. 27, n. 2, p. 394 - 400, abr.-jun. 2007.

ALMEIDA, A. R. Compostos bioativos do bagaco de
malte: fenolicos, capacidade antioxidante in vitro e
atividade antibacteriana. Dissertagdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos). Universidade Federal do Parana,
Curitiba, 2014. 76 p.

ALMEIDA, A. R. Compostos bioativos do bagaco de
malte: fendlicos, capacidade antioxidante in vitro e
atividade antibacteriana. Curitiba, PR. Disserta¢do
(Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Federal do Paran4, 2014.

Assis, L. M. et al. Propriedades nutricionais, tecnoldgicas e
sensoriais de biscoitos com substituicdo de farinha de trigo
por farinha de aveia ou farinha de arroz parboilizado.
Alimentos e nutrigcdo, 2009.

ASSOCIATION  OF OFFICIAL  ANALYTICAL
CHEMISTS - AOAC. Official Methods of Analysis of the
AOAC International. 16ed., Washington: AOAC, 1995.

BARROS, M. etal. Estudo da a¢do antioxidante da Farinha
de Pinhdo em Biscoitos tipo cookie Study of the antioxidant
action of pine kernel flour in cookie-type cookies. Brazilian
Journal of Health Review. v. 3, n. 6, p. 16166-16185,
nov./dez. 2020.

BENDER, A. B. B. Fibra alimentar a partir da casca da
uva: Desenvolvimento e incorporagdo em bolos tipo
Muffin. 2015, 73f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos) - Universidade Federal de Santa
Maria, 2015.

BEVERIDGE, T. H. et al. Yield and composition of grape
seed oils extraxted by supercritical carbon dioxide and

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.821 - 833, abr-jun, 2021



petroleum ether: varietal effects. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, v. 53, n. 5, p.1799-1804, jan. 2005.

BIELI, B. C. et al. Producéo de snack extrusado com adicéo
de farinha de bagaco de malte. Revista Tecnoldgica:
Edicdo Especial 2014, Maring4, p.321-326, jan. 2015.

BLIGH, E. G., & DYER, W. J. A rapid method of total lipid.
Extraction and purification. Canadian Journal of
Biochemistry and Physiology, v. 52, n. 37, p. 911-917,
1959.

BONFIETTI, N.F. Desenvolvimento e anélise sensorial de
cookies de quinoa enriquecidos com pigmentos naturais.
Revista Salide UniToledo, Aragatuba, SP, v. 1, n. 1, p. 31-
46, mar./ago. 2017.

BRAND-WILLIANS, W.; CUVELIER, M. E.; BERSET C.
Use of a free radical method to evaluate antioxidant activity.
Food Science and Technology, v. 28, p. 25-30, 1995.

BRASIL. Resolugéo RDC n® 12 de 02 de janeiro de 2001.
Regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos
para alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia - DF, 12
de 10 de janeiro de 2001.

BRASIL. Resolucdo RDC n° 360 de 23 de dezembro de
2003. Regulamento Técnico sobre Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados. Ministério da
Saude: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, 23 de
dezembro de 2003.

BRASIL. Resolugdo RDC n° 54, de 12 de novembro de
2012. Regulamento Técnico sobre Informacéo
Nutricional Complementar. Ministério da Salde: Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéaria, 12 de novembro de 2012.

CABRITA, M. J; SILVA, J. R.; LAUREANO, O. Os
compostos fenolicos das uvas e dos vinhos. | Seminario
Internacional de Vitivinicultura. 2003

CAPRILLES, V.D. et al. Efeito da adi¢cdo de amaranto na
composicdo e na aceitabilidade do biscoito tipo cookie e do
pdo de forma. Alimentos e Nutric&o, Araraquara, v. 17, n.
3, p. 269-274, jul./set. 2006.

CHAGAS, E. G. L. et al. Enrichment of antioxidants
compounds in cookies produced with camu-camu
(Myrciaria dubia) coproducts powders. LWT- Food
Science and Technology. v. 137. 2021.

CORREA, C.V.B. Processamento de biscoito a partir de
ingredientes funcionais: fibra de albedo de maracuja e
xilitol. 2010. 65 f. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia de
Alimentos) - Universidade Federal do Amazonas-UFAM,
Manaus, 2010.

DENG, Q. et al. Chemical composition of dietary fiber and
polyphenols of five different varieties of wine grape
pomace skins. Food Research International. V.44, p2712-
2720, 2011.

DHAMOLE, P. B. et al. Extraction of p-coumaric acid from
agricultural residues and separation using sugaring out.
Korean J. Chem. Eng., v. 33, n. 6, p.1860-1864, jun. 2016.

DIAS, B. F. et al. Caracterizagéo fisico-quimica e anélise
microbioldgica de cookie de farinha de aveia. Revista de
Agricultura Neotropical. Cassilandia-MS, v. 3, n. 3, p. 10—
14, jul./set. 2016.

DIAS, H. R. Substancias antioxidantes em alimentos e seus
beneficios para a salde: uma revisdo bibliografica.
Trabalho de Conclusdo de Curso do Programa de Pés-
Graduacao Latu Sensu em Ensino de Ciéncias. Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui.
Urugui, 2020.

FERNANDEZ-PANCHON, M.S. et al. Antioxidant
activity of phenolic compounds: from in vitro results to in
vivo evidence. Critical Reviews in Food Science and
Nutrition. Boca Raton, v.48, p.649-671, 2008.

FERREIRA, F. J. N. et al. Caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais de cookies sem glaten contendo farinha de
linhaca e enriquecido com fibras. Research, Society and
Development, v. 9, n.7, 2020.

FIDALGO, A. et al. Eco-Friendly Extraction of Pectin and
Essential QOils from Orange and Lemon Peels. ACS
Sustainable Chem. Eng., v. 4, n. 4., p. 2243-2251, fev.
2016.

FONTANA, M. Propriedades tecnologicas, nutricionais
e sensoriais de biscoito tipo cookie desenvolvido com
diferentes tipos de farinha de bagaco de uva. Dissertacéo
(Mestrado em Nutricdo e Alimentos). Universidade
Estadual de Pelotas, 2018.

FRANKEL, E.N. et al. Principle phenolic phytochemicals
in selected California wines and their antioxidant activity in
inhibiting oxidation of human low-density lipoprotein.
Journal of Agriculture and Food Chemistry. Columbus,
v. 43, n.4, p. 890-894, 1995.

GOKTURK BAYDAR, N. et al. Characterization of grape
seed and pomace oil extracts. Grasas y aceites. v. 58, n. 1,
p. 29-33, mar. 2007.

GOULA, A. M. et al. Green ultrasound-assisted extraction
of carotenoids from pomegranate wastes using vegetable
oils. Ultrasonics Sonochemistry. v. 34, p. 821-830, jan.
2017.

HERNANDEZ, A.M. et al. Caracterizacion quimica e
funcional del afrecho de malta. Alimentaria: Revista de
tecnologia e higiene de los alimentos, n. 302, p. 105-108,
1999.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para
analises de alimentos. 4. ed. (12 Edicao digital), 2008.

KAMMERER, D. et al. Polyphenol screening of pomace

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.821 - 833, abr-jun, 2021



from red and white grape varieties (Vitis vinifera L.) by
HPLC-DAD-MS/MS. Journal of Agricultural and Food
Chemistry. v. 52, n. 14, p.4360-4367, jul. 2004.

KOVAC, V.; PEKIC, B. Proanthocyanidols from grape and
wine. Contempory Agriculture, v. 39, n. 4, p. 5-17, 1991.

LIEW, S. Q. et al. Comparison of Acidic and Enzymatic
Pectin Extraction from Passion Fruit Peels and Its Gel
Properties. J. Food Process Eng., v. 39, n. 5, p. 501-511,
jul. 2016.

LUQUE-RODRIGUEZ, J. M. et al. Extractionof fatty acids
fom by superheated hexane. Talanta, v. 68, n. 1, p. 126-
130, nov. 2005.

MALACRIDA, C. R.; MOTTA, S. Compostos fenolicos
totais e antocianinas em suco de uva. Revista Ciéncia e
Tecnologia em Alimentos, Campinas, v.25, n. 4, p. 659-
664, 2005.

MANFROI, L. et al. Composicao fisico-quimica do vinho
Cabernet Franc proveniente de videiras conduzidas no
sistema Lira Aberta. Revista Ciéncia e Tecnologia
Alimentos, Campinas, v. 26, n.2, p. 290-296, 2009.

MATTOQOS, C. Desenvolvimento de um pé&o fonte de fibras
a partir do bagago de malte. 2010. 41 f. Monografia
(Especializagdo) - Curso de Engenharia de Alimentos,
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre,
2010.

MAURO, A. K. et al. Caracterizagdo fisica, quimica e
sensorial de cookies confeccionados com Farinha de Talo
de Couve (FTC) e Farinha de Talo de Espinafre (FTE) ricas
em fibra alimentar. Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, V.
30, n. 3, p. 719-728, jul/set. 2010

MELLO, L. R.; MALLI, S. Use of malt bagasse to produce
biodegradable baked foams made from cassava starch.
Industrial Crops And Products, v. 55, p.187-193, abr.
2014.

MILICEVIC, N. et al. Physico-chemical properties of low-
fat cookies containing wheat and oat bran gels as fat
replacers. Journal of Cereal Science. v. 95. 2020.

MOUNJOUENPOU, P. et al. Effect of fortification with
baobab (Adansonia digitata L.) pulp flour on sensorial
acceptability and nutrient composition of rice cookies.
Scientific African. v. 1. 2018.

NEPA. Ndcleo de Estudos e Pesquisa em Alimentagdo.
Universidade Estadual de Campinas. Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos - TACO. 4.ed. Campinas:
BookEditora, 2011.

NOKQV, G. et al. Effect of grape pomace powder addition
on chemical, nutritional and technological properties of
cakes. LWT- Food Science and Technology. v. 134. 2020.

OLIVEIRA, K. L. Utilizagcdo de Farinha de Chia (Salvia

Hispanica L.) como Substituta Parcial de Gordura na
Elaboragdo de Hamburguer de Frango. 2016. 78 f.
Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) -
Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais, Rio Pomba, 2016.

PECIULLLI, M. et al. Inulin-based emulsion filled gel as fat
replacer in shortbread cookies: Effects during storage.
LWT- Food Science and Technology. v. 133. 2020.

PEREIRA, A. G.; SANTOS, D. M. Caracterizacdo
guimica do bagaco de cevada como matéria-prima em
compositos de amido. In: Congresso Brasileiro de
Quimica, 54., 2014, Rio Grande do Norte. SBQ. [s.L]:
Anais, 2014.

PEREZ-JIMENEZ, J.; ARRANZ, S.; TABERNERO, M.;
DIAZ- RUBIO, E.; SERRANO, J.; GONI, I.; SAURA-
CALIXTO, F. Updated methodology to determine
antioxidant capacity in plant foods, oils and beverages:
Extraction, measurement and expression of results. Food
Research International. v.41, p.274-285. 2008.

PESSANHA, M. D. F. Propriedades reoldgicas da massa de
pdo francés adicionada de fibra alimentar e caracteristicas
sensoriais do produto apds assamento. Dissertacdo
(Mestrado), Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da
Universidade de S&o Paulo, Departamento Bioquimico-
Farmacéutico. Sao Paulo, 2016.

RIGO, M. et al. Avaliacéo fisico-quimica e sensorial de
biscoitos tipo cookie adicionados de farinha de bagago de
malte como fonte de fibra. Ambiéncia - Revista do Setor
de Ciéncias Agrarias e Ambientais. v. 13 n. 1, Jan./Abr.
2017.

ROCKENBACH, 1. 1. et al. Phenolic compounds and
antioxidant activity of seed and skin extracts of red grape
(Vitis vinifera and Vitis labrusca) pomace from Brazilian
winemaking. Food Research International. v. 44, n. 4, p.
897-901, mai. 2011.

ROSELL, C. M. Enzymatic manipulation of gluten-free
breads. In E. Gallagher (Ed.), Gluten-free food science
and technology (1st ed., pp. 83-98). Oxford: Wiley-
Blackwell. 2009.

RUFINO, M. S. M. et al. Metodologia cientifica:
determinacéo da atividade antioxidante total em frutas pela
captura do radical livre ABTS. Comunicado Técnico
online:128. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical,
2007.

SANTANGELDO, S. B. Utilizacdo de farinha de semente
de abdbora (Curcubita méxima, L.) em panetone. 2006.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,
20086.

SENAC. Sustentabilidade e gestdo de residuos em
cervejarias: reaproveitamento do bagaco de malte de
cevada na elaboragdo de pdo nutritivo e funcional.

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.821 - 833, abr-jun, 2021



Cricilima, 2014.

SHRIKHANDE, A. J. Wine by-products with health
benefits. Food Research International. v.33, n. 6, p. 469-
474, jul. 2000.

SOUSA, F.T. et al. Modelagem matemética da secagem e
propriedades fisicas e funcionais do bagaco de malte. Gl.
Sci Technol, Rio Verde, v. 9, n. 3, p. 51-61, 2016.

STRAPASSON, G. C. Caracterizacdo e utilizacdo do
residuo de producdo de vinho no desenvolvimento de
alimentos com propriedade funcional. Tese (Pds-
Graduacdo em Ciéncias Farmacéuticas) - Universidade
Federal do Parana (UFPR), Curitiba, 2016.

VEDANA, M. |. S. Efeito do processamento na atividade
antioxidante da wuva. Dissertacdio (Mestrado em
Tecnologia em Alimentos) - Universidade Federal do
Parand (UFPR), Curitiba, 2008.

WATERHOUSE, A. L. Determination of total phenolics.
In: Current Protocols in Food Analytical Chemistry, R.
E. Wrolstad, (Ed.), John Wiley & Sons: New York, units I,
pp. 11.1.1-11.1.8, 2002.

ZDUNCZYK, Z. et al. In vitro antioxidant activities of
barley, husked oat, naked oat, triticale, and buckwheat and
their influence on the growth and biomarkers of antioxidant
status in rats. Journal of Agricultural and Food
Chemistry. v. 54, n. 12, p. 4168- 4175, jun. 2006.

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.821 - 833, abr-jun, 2021



