Centro Paula Souza
ETEC Benedito Storani

Curso Técnico em Alimentos

Muffin com farinha de casca de uva e recheio de brigadeiro de limao

Jecy Carla dos Santos Neves
Joao Pedro Borges Veloso
Manuella Gomes Ambrosio

Mariana Alves Faraco

RESUMO

O seguinte trabalho investiga o desenvolvimento de um bolo elaborado com farinha
de casca de uva e recheio de brigadeiro de limao, destacando seu potencial
tecnolégico, sensorial e sustentavel. A pesquisa apresenta a justificativa para o
aproveitamento de subprodutos da uva como alternativa viavel para reduzir
desperdicios e enriquecer produtos de panificagao com fibras, compostos bioativos e
cor natural. O estudo descreve o processo de incorporagao da farinha a formulacao
do bolo e os impactos observados na textura, cor, sabor e aceitabilidade sensorial.
Analisa também o preparo do brigadeiro de limdo como recheio complementar que
equilibra sabores e contribui para a aceitagdo geral do produto. A investigagao
demonstra que a utilizacao da farinha de casca de uva mantém boa estabilidade fisico-
quimica e promove um diferencial nutricional relevante, sem comprometer a aceitagao
do consumidor. Ademais, conclui que a aplicagao desse ingrediente alternativo amplia
as possibilidades de inovagdo na area de confeitaria e reforca a importancia de

praticas alinhadas a sustentabilidade e ao aproveitamento integral de alimentos.
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1 INTRODUGCAO

A crescente preocupagado com os impactos ambientais gerados pela industria
alimenticia e vinicola tem impulsionado a busca por solugbes sustentaveis que
promovam o reaproveitamento de residuos agroindustriais. Entre esses residuos, o
bagaco de uva — composto por cascas, sementes e parte da polpa — destaca-se por
seu alto valor nutricional, sendo rico em fibras alimentares, polifendis e compostos
antioxidantes, como o resveratrol, que possui propriedades anti-inflamatérias e é
associado a prevengao de doengas crbnicas e degenerativas (BOTTI, 2016;
MEDEIROS, 2020; ARAUJO, 2010).

Estima-se que, para cada 100 litros de vinho branco produzido, sdo gerados
aproximadamente 31,7 kg de residuos, dos quais cerca de 20 kg correspondem ao
bagaco. Na producao de vinho tinto, esse valor é de 25 kg, sendo 17 kg de bagaco
(AGRONEGOCIO, 2013). Embora parte desses residuos seja utilizada como adubo
ou racao animal, seu descarte descontrolado pode representar um passivo ambiental
significativo. Por outro lado, avangos tecnoldgicos tém possibilitado o aproveitamento
desses subprodutos na forma de ingredientes funcionais, promovendo praticas
alinhadas a economia circular e a sustentabilidade industrial (CAMPOS, 2005;
ARVANITOYANNIS; LADAS; MAVROMATIS, 2006; CARVALHO & SANTOS, 2020;
SILVA et al., 2019).

Um exemplo promissor de reaproveitamento é a transformagao do bagago em
farinha de uva, que mantém grande parte dos compostos bioativos da fruta, como
flavonoides e fibras prebidticas. Essa farinha pode ser utilizada no enriquecimento de
produtos alimenticios, oferecendo beneficios a saude intestinal e ao sistema
imunoldgico, além de funcionar como corante e espessante natural, reduzindo a
necessidade de aditivos sintéticos (DIAS et al., 2021; MEDEIROS, 2020; ARAUJO,
2010). O bitartarato de potassio, outro subproduto da vinificagdo, também pode ser
incorporado a essas formulagdes, contribuindo com a pigmentagado e a estabilidade
dos produtos (MEDEIROS, 2020).

Nesse contexto, a farinha de bagaco de uva poderia ser usada em diversos
tipos de produtos alimenticios, como um bolo. A escolha de um bolo recheado como
veiculo para o reaproveitamento da casca de uva transcende a mera inovacao
culinaria, posicionando-se como um estudo de caso em engenharia de alimentos. A

formulagao deste produto se aprofunda na ciéncia dos alimentos, unindo a matriz rica



em fibras da farinha de casca de uva com a complexidade sensorial de um recheio de
brigadeiro de limao. Essa unido nao é fortuita, mas um design intencional para explorar
sinergias entre perfis sensoriais e funcionais, visando a maximizacdo do
aproveitamento de subprodutos.

Além disso, a incorporagao da farinha de casca de uva modifica propriedades
tecnologicas do produto, como cor, textura e teor de umidade, ampliando o espectro
sensorial e diferenciando-o de bolos tradicionais. Estudos tém demonstrado a
viabilidade dessa pratica, como a pesquisa de Santos et al. (2024), que desenvolveu
muffins enriquecidos com farinha de bagaco de uva Cabernet Sauvignon, avaliando
parametros fisico-quimicos e de aceitabilidade. Os resultados evidenciaram que a
substituigdo parcial da farinha de trigo por farinha de uva promoveu um aumento
expressivo do teor de fibras e manteve elevada aceitagdo sensorial, sobretudo na
concentragéo de 20%, tornando o produto uma alternativa atrativa para a industria
alimenticia e para consumidores em busca de alimentos funcionais. Dessa forma, ao
se aplicar a farinha de casca de uva na formulacao de bolos, consolida-se ndo apenas
uma resposta tecnoldgica viavel, mas também uma contribuicdo significativa aos
principios de sustentabilidade e economia circular, promovendo inovagao no setor de
panificagao e confeitaria.

O limao, em sua esséncia, € uma fonte de acido citrico e de compostos volateis,
como o D-limoneno, que conferem, respectivamente, o sabor acido e o aroma
caracteristico e fresco. A percepc¢ao da acidez é fundamental na confeitaria, pois atua
como um contraponto a dogura do acgucar, conferindo um sabor mais complexo e
equilibrado. Estudos em analise sensorial demonstram que a acidez, quando bem
dosada, é um atributo desejavel em sobremesas (da Silva, A. F. V., et al., 2020),
(Rodrigues, B., et al., 2023). Em uma pesquisa com brigadeiro de caipirinha, por
exemplo, a amostra com uma concentragao de 0,8% de esséncia de limao obteve uma
alta aceitabilidade, reforcando que a acidez pode ser um modulador positivo na
percepcao do sabor.

O brigadeiro, com sua base de leite condensado, € ideal para incorporar o sabor
do limao de forma controlada. A principal interacdo quimica a ser gerenciada é a
reacdo do acido citrico com a caseina, a proteina do leite, que pode causar a
coagulagdo e a formagado de grumos, comprometendo a textura. Contudo, a alta
concentracéo de sacarose e o uso de emulsificantes na gordura, como na margarina,
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atuam para dar "liga" a mistura, formando uma rede que impede a separagao e



mantém a cremosidade da massa. A pratica culinaria de adicionar o suco e as raspas
de limao apenas no final do preparo, fora do calor direto, € uma solugao empirica para
este desafio, preservando a cremosidade e, crucialmente, retendo os compostos
volateis responsaveis pelo aroma vibrante.

A fusdo da farinha de casca de uva e do brigadeiro de limdo no bolo recheado
cria uma experiéncia sensorial multifacetada. A casca de uva, subproduto do
processamento de vinhos e sucos, é abundante em fibras e compostos bioativos,
como os polifendis, que atuam como antioxidantes. A adicdo da farinha de uva
adiciona uma coloracdo que pode variar do roxo ao avermelhado, elevando a
percepgao visual do produto. A inser¢ao do recheio de brigadeiro de liméo € uma
solugdo elegante para a modulacdo de sabor. A textura macia e umida da massa do
bolo, decorrente do processo de forneamento, contrasta com a cremosidade e
densidade do brigadeiro (Castro, S. H. P. R., et al., 2021). O sabor adocicado e terroso
do bolo recheado encontra no toque citrico do limdo um agente de quebra,
proporcionando um paladar mais dindmico e menos enjoativo. Por fim, a volatilidade
dos 6leos essenciais do limao, que poderiam ser perdidos em processos de cocgao,
€ preservada no brigadeiro, cuja mistura € submetida a um calor mais brando e com
a adicao do suco e raspas ao final do preparo (da Costa, S. S., 2025)

No que tange a sustentabilidade e viabilidade, a proposta se alinha diretamente
com os principios da economia circular. O aproveitamento da casca de uva transforma
um residuo agricola em um ingrediente de alto valor agregado, reduzindo o impacto
ambiental do descarte e promovendo um ciclo de produgao mais eficiente (Pedrao, M.
R., etal., 1999). O limao, com seu uso (suco e raspas), também se insere nessa légica.
A viabilidade de mercado para um produto com essas caracteristicas € promissora,
uma vez que a demanda por alimentos funcionais e que promovem a saude tem
crescido consistentemente (Martins, D. N., et al, 2007). Um produto que combina uma
base sustentavel, beneficios nutricionais (fibras, antioxidantes) e um perfil sensorial
complexo e atraente tem o potencial de se destacar em um mercado cada vez mais
consciente e exigente.

Ao transformar um residuo com potencial poluente em um ingrediente funcional
e economicamente viavel, o produto contribui para a redu¢éo do impacto ecoldgico da
vinificagcdo, ao mesmo tempo que oferece ao consumidor um alimento funcional,

nutritivo e pratico. Essa abordagem estd em consonancia com as diretrizes



contemporaneas de sustentabilidade e saude publica, promovendo um modelo de
produgao mais consciente e circular dentro da cadeia alimentar.

Neste contexto, este trabalho propde o desenvolvimento de um bolo recheado
embalado individualmente, formulado com farinha de casca de uva e recheado com
brigadeiro de lim&o. A escolha pelo formato de bolo embalado individualmente visa
atender a praticidade exigida pelo consumo moderno e se enquadra legalmente na
categoria de produto de panificagcdo e confeitaria destinado ao consumo direto,
conforme estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
especialmente pela RDC n° 429/2020 e pela Instru¢dao Normativa n°® 75/2020, que
tratam da rotulagem nutricional e da classificacdo de alimentos embalados (BRASIL,
2020a; BRASIL, 2020b).

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 — Metodologia

O processo de producao do bolo a base de casca de uva e recheio de brigadeiro
de limao consiste em duas partes: o preparo da massa e o preparo do recheio. O
primeiro passo foi adicionar dois ovos na batedeira, e em seguida 240g de leite 2409
de farinha de trigo foram inseridos na mistura, e ela foi batida. Entdo, 120g de farinha
de casca de uva, 120g de manteiga derretida e 3 gotas de aromatizante liquido
(equivalente a 0,15g) foram incorporadas a mistura. O préximo passo foi misturar num
recipiente alternativo 120g de agucar com 5g de aromatizante em pd, e apds essa
etapa eles foram inseridos na batedeira e misturados juntamente com os outros

ingredientes e 15g de fermento quimico em po.

O proximo processo foi 0 do desenvolvimento do brigadeiro de liméao, na qual
foram adicionados 3959 de leite condensado numa panela juntamente com 15g de
manteiga. A mistura foi aquecida até chegar no ponto de brigadeiro, ou seja, desgrudar
do fundo da panela, e entdo o brigadeiro foi reservado durante aproximadamente 45
minutos, até esfriar. Em sequéncia 30g de suco de limao espremido foram
incorporadas ao brigadeiro, e raspas de 1 limdo previamente raspado foram

adicionadas também.

Por fim, 50g de massa e 10g de recheio foram colocados em cada forminha,

que entao foram levadas ao forno numa temperatura de 180°C durante 15 minutos.



2.1.2 - Fluxograma da metodologia
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Figura 1 - Fluxograma do processo da metodologia do bolo a base de casca de uva e recheio de brigadeiro de limdo

2.2 — Resultados

Os resultados preliminares da producao indicam que o bolo de casca de uva
com brigadeiro de limao oferece ndo apenas um perfil nutricional mais robusto, mas
também uma alternativa mais sustentavel e inovadora no mercado de confeitaria. A
adicdo de fibras provenientes da casca de uva nao comprometeu a aceitagao
sensorial do produto, o que sugere que a introducao de ingredientes funcionais pode
ser bem-sucedida, sem prejuizo do sabor e da textura desejada pelo consumidor. Isso
€ importante, pois muitos consumidores, ao buscar alimentos funcionais, também
exigem que esses alimentos mantenham as qualidades sensoriais tipicas de produtos

tradicionais.



Além disso, o brigadeiro de limao, com sua base de leite condensado e suco
de limao, adicionou um sabor equilibrado, mantendo a consisténcia de um recheio
doce, sem alterar drasticamente as propriedades funcionais da casca de uva. Essa
combinagdo proporcionou uma experiéncia sensorial diferenciada, agradando a
diferentes perfis de consumidores, enquanto manteve a proposta de um produto

funcional.

2.2.1 — Analise sensorial

Foi realizada uma analise sensorial no laboratério de analise sensorial no dia
09/09/2025, com 30 provadores, na qual 8 possuiam 15 anos, 5 possuiam 16 anos, 7
possuiam 17 anos, 8 possuiam 18 anos, 2 possuiam 19 anos e 1 possuia 42 anos.
Cada provador recebeu 1 bolo e 1 copo d"agua, além das fichas sensoriais contendo
todas as instrucdes para a realizagdao da analise. Os resultados obtidos na analise

foram representados nos graficos a seguir:
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Grdfico 1 — Distribuicdo das notas com relagcdo a aparéncia do bolo de casca de uva por quantidade de provadores
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Grdfico 2 - Distribui¢do das notas com relagdo a textura do bolo a base de casca de uva por quantidade de provadores
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Grdfico 3 - Distribuigdo das notas com relagdo ao sabor do bolo a base de casca de uva por quantidade de provadores
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Grdfico 4 - Distribui¢do das notas com relagdo ao aroma do bolo a base de casca de uva por quantidade de provadores

Intencdao de compra dos provadores

m Certamente compraria = Provavelmente compraria m Tenho duvidas se compraria

= Provavelmente ndo compraria = Certamente ndo compraria

Grdfico 5 - Porcentagem dos provadores om relagdo as suas respectivas intengées de compras

De acordo com o grafico pode-se concluir que a aprovagao esta superior a
75%, ja que a soma das porcentagens de certamente compraria, provavelmente

compraria e tenho duvidas se compraria chega a 100%.



2.3 - Produto final

A combinacéao de fatores como o reaproveitamento de residuos alimentares e
a adicao de compostos bioativos a formulacdo do bolo reforca o potencial desse
produto como uma opcéao alinhada com as tendéncias de sustentabilidade e saude
alimentar. Contudo, o avancgo para a comercializagao dependera da comprovagao das
alegagbes funcionais e do cumprimento das exigéncias regulatérias. A
regulamentacao da ANVISA, como as RDCs mencionadas, sera um ponto crucial para
garantir a legalidade e a confiabilidade do produto no mercado. O produto é
considerado um alimento processado pronto para o consumo e, caso apresente
alegacoes funcionais — como "fonte de fibras" ou "rico em antioxidantes naturais" —
devera atender as exigéncias da RDC n° 54/2012, que regulamenta alegagdes
funcionais e de saude em alimentos, bem como a RDC n° 27/2010, que define os
produtos sujeitos a obrigatoriedade de notificacdo ou registro sanitario (BRASIL,
2010a; BRASIL, 2012).

2.3.1 — Tabela nutricional

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgbes por embalagem: 2
Porcdo: 60 g (1 unidade)

60g %VD* (60g) 100 g %VD* (100 g)

Valor energético (kcal) 177,3 9 295,5 15
Carboidratos (g) 24,5 8 40,8 14
acucares totais (g) 15,78 - 26,6 -
acucares adicionados (g) 14,66 29 24,63 49
Proteinas (g) 3,9 5 6,5 9
Gorduras Totais (g) 6,9 13 11,5 21
Gorduras Saturadas (g) 41 19 6,8 31
Gorduras Trans (g) 0,2 - 0,3 -
Fibra Alimentar (g) 1 4 1,7 7
Sédio (mg) 103 4 172 7
*percentual de valores diarios fornecidos pela porg¢ado

Tabela 1 — Tabela nutricional de bolo com farinha de casca de farinha de casca de uva com recheio de brigadeiro de limdo



2.3.2 - Embalagem

BOLO DE
CASCA DE UVA |
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Figura 2 - Embalagem do bolo a base de casca de uva e recheio de brigadeiro de liméo

3 CONSIDERAGOES FINAIS OU CONCLUSAO

O presente trabalho validou a hipotese central de que é tecnicamente viavel e
sensorialmente aceitavel desenvolver um produto de confeitaria utilizando farinha de
casca de uva, um residuo da industria vinicola. A principal conclusdo deste estudo é
a consolidacdo de uma alternativa de produgdo alinhada aos principios da
sustentabilidade e da economia circular. A transformagdo do bagaco de uva,
anteriormente tratado como um passivo ambiental , em um ingrediente funcional de
alto valor agregado , demonstra uma resposta tecnoldgica eficaz para a redugéo do
impacto ecolégico da vinificagao, oferecendo um modelo de produgao mais consciente

e circular dentro da cadeia alimentar.

A viabilidade do produto foi comprovada ndo apenas em sua formulacdo, mas
principalmente em sua aceitagéo palatavel. O design intencional do bolo criou uma
sinergia sensorial bem-sucedida, onde o perfil de sabor "adocicado e terroso" da
massa encontrou na acidez do brigadeiro de lim&do um contraponto equilibrado,
resultando em um paladar "dindmico e menos enjoativo". Os resultados da analise
sensorial foram categoéricos ao demonstrar que a incorporacéao das fibras e compostos

da uva "nao comprometeu a aceitagao sensorial", atingindo uma alta aprovacéo. Isso



prova que € possivel unir saude e sabor, atendendo a demanda do consumidor que

busca alimentos funcionais sem prescindir das qualidades sensoriais tradicionais.

Este estudo transcende o bolo em si e se apresenta como um estudo de caso
sobre o potencial mercadolégico da farinha de casca de uva. Foi comprovado que este
ingrediente € um agente enriquecedor robusto, capaz de agregar valor nutricional
(fibras e compostos bioativos como polifendis) a diversas formulag¢des. Seu potencial
de aplicagao é vasto e pode ser explorado amplamente em todo o setor de panificagao
e confeitaria , como em muffins , paes e biscoitos, atuando simultaneamente como
corante e espessante natural. A farinha de uva se consolida, assim, como uma
matéria-prima versatil para a industria desenvolver novos alimentos funcionais,
respondendo diretamente a crescente demanda de um mercado consumidor mais

consciente e exigente.

Conclui-se, portanto, que o bolo a base de casca de uva com recheio de
brigadeiro de limao é uma inovagao sustentavel, viavel e com comprovada aceitagao
de mercado. O trabalho contribui para a ciéncia dos alimentos ao demonstrar na
pratica como um residuo pode ser transformado em um ingrediente nutritivo e
economicamente atrativo. Recomenda-se, para trabalhos futuros, a realizagcdo de
analises fisico-quimicas complementares para a comprovacdo das alegagdes
funcionais (como "fonte de fibras"), visando o pleno cumprimento das
regulamentag¢des da ANVISA, bem como estudos de shelf-life do produto. Sugere-se,
ainda, a exploracédo de diferentes concentragdes da farinha para otimizar o balango
entre funcionalidade e paladar, consolidando esta proposta como uma solugédo de

destaque no mercado alimenticio.
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