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Os residuos da uva (Vitis vinifera L.) sdo comumente desprezados pelas industrias alimenticias,
sobressaem-se as vinicolas. Dentre estes residuos, estdo o bagaco e as sementes, que podem ser
utilizados para enriquecer nutricionalmente diversas formula¢des de produtos derivados de cereais,
devido as suas propriedades antioxidantes, da sua alta concentracdo de fibras e a sua isencdo de
gluten. Podendo estes residuos, servirem de suplementacdo a produtos alimenticios, bem como fazer
parte da composi¢do de biscoitos, a formula¢do elaborada por este trabalho surge como uma 6tima
alternativa para os celiacos que se deparam frequentemente com um dilema: “falta de opg¢Ges de
produtos com auséncia deste composto no mercado”, destacando-se também o seu alto custo, que
muitas vezes impossibilita o consumo de produtos diferenciados perante as classes sociais menos
favorecidas. Com base no exposto acima, o presente trabalho teve como objetivo avaliar
sensorialmente e microbiologicamente biscoitos sem gliten adicionados de farinha da casca e
semente de uva. Para ambas as analises microbioldgica e sensorial, foram comparadas duas
formulacdes: uma contendo a farinha dos residuos da uva, denominada de “amostra 1”, e a outra
considerada “controle” advinda da receita convencional. Visando a determinagdo da preferéncia
entre as formulacdes, foi aplicado um teste de comparacado pareada bilateral com 15 provadores, em
cabines individuais e sob luzes coloridas para mascarar a cor do produto. No que diz respeito a
avaliagcao microbioldgica, foi efetuada a contagem de bolores e leveduras, utilizando-se o meio de
cultura agar batata dextrose acidificado (PDA). Obteve-se como resultado da andlise sensorial, uma
diferenca significativa entre as duas amostras, pois 12 provadores preferiram a formula¢do com casca
e semente de uva de acordo com o valor tabelado para 15 provadores a 5%. Os resultados da analise
microbioldgica apontaram para a amostra 1, 3,5 x 10> UFC/g (est.) e para a amostra controle 2 x 102
UFC/g (est.). Os referidos valores indicam que a adi¢do do residuo na composi¢do nio afetou a sua
qualidade microbioldgica visto que sdo valores baixos e semelhantes entre si. A elaboracdo deste
produto indicou que o acréscimo do residuo na formulagdo do biscoito ndo afetou de forma negativa
suas propriedades sensoriais e microbioldgicas.
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