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O residuo agroindustrial vinicola, denominado bagaco de uva, é produzido por industrias e
corresponde a aproximadamente 25% do peso da uva. Essa quantidade de bagago é
comumente descartada ou subaproveitada como, por exemplo, na composicao da dieta
animal. Portanto, é importante que investigacdes sobre destinos mais nobres para o bagaco
de uva sejam desenvolvidas, visto que esse residuo representa uma étima fonte de fibras e
compostos antioxidantes. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi elaborar muffins
enriquecidos com farinha de bagaco de uva. O bagaco utilizado para producdo da farinha de
uva foi adquirido da vinicola Benatto® (Localidade Boa Esperanca, 42 Distrito de Rolante, RS)
e armazenado (-18°C) no Laboratdério Agrotécnico do IFRS campus Rolante até seu uso. Para
a producdo da farinha de uva, o bagaco foi seco em estufa a 70°C por 24 horas e na sequéncia
moido. Os ingredientes utilizados para producdao dos muffins foram: farinha de trigo (100%),
clara (30%), gema (55%), leite integral (50%), acucar (80%), 6leo de soja (35%), fermento
quimico (3%) e sal (0,2%). A formulagdo do tratamento 1 (T1) utilizou os ingredientes
mencionados, enquanto as formula¢des dos tratamentos 2 e 3 (T2 e T3) substituiram,
respectivamente, a farinha de trigo em 15 e 30% de farinha de uva. Apds a padronizacdo do
peso da massa em 45 g por muffin, os mesmos foram assados a 1802C por 30 minutos. Apds
forneamento, os muffins foram analisados quanto a perda de massa (%), altura (mm) e cor da
casca e do miolo (CIE L*a*b*). A andlise estatistica dos dados foi realizada por meio do SAS
8.0%, aonde se realizou analise de variancia (ANOVA; p<0,05) e teste de médias (Tukey). Os
resultados demonstraram que o muffin T1 e os muffins T2 e T3 apresentaram,
respectivamente, maior e menor perda de massa pds forneamento, isso provavelmente
ocorre em razao da quantidade elevada de fibras na farinha de uva, as quais sdo capazes de
absorver agua e leite. As formulagdes de muffin T2 e T3 apresentaram altura menor quando
comparadas a T1, isso é explicado pelo fato das fibras presentes na farinha de uva exercerem
influéncia sobre a manutencdo da estrutura aerada da massa. Em relacdo a cor, o parametro
L* e b* da casca e do miolo foram estatisticamente menores para os muffins T2 e T3,
sugerindo amostras menos claras e amareladas. Enquanto o valor de a* foi maior na casca
dos muffins T1 e no miolo do muffin T3, indicando que s3do esses o0s que possuem coloragao
mais avermelhada. Assim, pode-se concluir que a farinha do bagaco de uva pode ser utilizada
para elaboracdo de muffins, o que configura uma alternativa ao aproveitamento de residuos
vinicolas e a producdo de alimentos com maior valor nutricional.

Palavras-chaves: muffin; farinha; uva.

\ \ SICT Res., Bento Gongalves, RS, v.11, nov. 2022.

@CNPq FAPERGS ISSN 2594-7893



