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Resumo 

A casca de uva, subproduto da fabricação de sucos e vinhos, é rica em antioxidantes, fibras e 
compostos fenólicos. Quando seca e moída, pode ser transformada em farinha com potencial de 
uso na produção de alimentos, como pães, bolos e biscoitos, promovendo uma alimentação mais 
saudável, especialmente para crianças, que necessitam de nutrientes para o crescimento e 
desenvolvimento. Além disso, o reaproveitamento das cascas contribui para a redução do 
desperdício na indústria vinícola, geração de renda e sustentabilidade. O objetivo deste estudo foi 
desenvolver um bolo utilizando farinha de casca de uva da variedade Concord em três diferentes 
concentrações e avaliar sua aceitabilidade entre escolares para possível incorporação da 
formulação mais aceita no cardápio da escola. Estudo quantitativo, descritivo, transversal realizado 
entre março e outubro de 2024, em duas etapas: a primeira referente a elaboração da farinha de 
casca de uva e a formulação de um bolo em três diferentes concentrações desta farinha (F1 25%; 
F2 50%; F3 75%); a segunda destinada ao teste de análise sensorial dos bolos formulados. A 
farinha foi produzida a partir do bagaço residual das uvas de uma indústria de sucos e vinhos de 
Dois Lajeados/RS. A análise sensorial foi realizada com 145 crianças do 1º ao 5º ano do ensino 
fundamental de uma escola do referido município, utilizando a escala hedônica facial do Programa 
Nacional de Alimentação Escolar (PNAE). Considerou-se aceitável o índice de aceitabilidade (IA%) 
igual ou superior a 85% nas notas 4 (gostei) e 5 (adorei). Todas as formulações obtiveram notas 
médias superiores a 4,0, indicando boa aceitação global. Quanto ao IA%, a F1 foi a preparação 
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melhor aceita. Conclui-se que a F1 pode ser uma alternativa viável para a alimentação escolar, por 
apresentar maior proximidade com os hábitos alimentares infantis, agregar mais valor nutricional e 
promover a sustentabilidade. 

Palavras-chave: uvas; farinha; nutrientes; reutilização de resíduos; alimentação escolar. 

 

Abstract 

Grape skins, a byproduct of juice and wine production, are rich in antioxidants, fiber, and phenolic 
compounds. When dried and ground, they can be transformed into flour with potential for use in the 
production of foods such as bread, cakes, and cookies, promoting healthier eating, especially for 
children, who need nutrients for growth and development. In addition, reusing grape skins 
contributes to reducing waste in the wine industry, generating income, and sustainability. The 
objective of this study was to develop a cake using Concord grape skin flour in three different 
concentrations and to evaluate its acceptability among schoolchildren for possible incorporation of 
the most accepted formulation into the school menu. This is a quantitative, descriptive, cross-
sectional study carried out between March and October 2024, in two stages: the first related to the 
preparation of grape skin flour and the formulation of a cake with three different concentrations of 
this flour (F1 25%; F2 50%; F3 75%); the second aimed at the sensory analysis test of the 
formulated cakes. The flour was produced from the residual grape pulp of a juice and wine industry 
in Dois Lajeados/RS. The sensory analysis was performed with 145 children from the 1st to 5th 
grade of elementary school in the aforementioned municipality, using the facial hedonic scale of the 
National School Feeding Program (PNAE). The acceptability index (AI%) equal to or greater than 
85% was considered acceptable, with scores of 4 (liked) and 5 (loved). All formulations obtained 
average scores greater than 4.0, indicating good overall acceptance. Regarding the AI%, F1 was the 
best accepted preparation. It is concluded that F1 can be a viable alternative for school feeding, as it 
is closer to children's eating habits, adds more nutritional value and promotes sustainability. 

Keywords: grapes; flour; nutrients; waste reuse; school meals. 

 

1. Introdução 

 

A uva (Vitis spp.) é uma das frutas convencionais mais valorizadas no 

mundo. Pode ser consumida crua ou utilizada na formulação de produtos, como 

geleia, passas, vinagre, óleo de sua semente, sucos e vinhos, cujo consumo vem 

aumentando gradativamente ao longo dos anos por este último ser uma bebida 

muito apreciada (Beres et al., 2017). A cultura da uva é uma das principais 

atividades agroeconômicas alargadas do mundo. Em 2021, o Brasil produziu 

1.697.680 toneladas, sendo a Região Sul do país a maior produtora de uvas. No 

mesmo ano, apresentou 62,41% da produção nacional, destinada principalmente 

ao processamento para elaboração de vinhos de mesa e suco de uva, 

representando 951.567 milhões de quilos (Mello; Machado, 2022). 
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Em decorrência ao crescimento do processamento da uva, há o aumento 

concomitante da produção do bagaço de uva, que representa 25% do peso das 

uvas processadas.  Este é considerado um subproduto sólido biodegradável, obtido 

após a prensagem mecânica ou fermentação das uvas abrangendo, neste 

processo, cascas (película), sementes e algumas partes do engaço (Sirohi et al., 

2020). O bagaço da uva possui elevadas quantidades de compostos fenólicos 

conhecidos devido às suas atividades antioxidante, antimicrobiana, anti-

inflamatória, antitumoral e antienvelhecimento (Kato-Schwartz et al., 2020). Os 

principais compostos bioativos encontrados no bagaço de uva são polifenóis, 

antocianinas, resveratrol, flavonóis, catequinas e proantocianidinas (Peixoto et al., 

2018).  

As antocianinas são pigmentos de coloração vermelha, roxa ou azul, 

altamente suscetíveis a transformações químicas devido à ação de agentes, como 

luz, oxigênio, temperatura e potencial hidrogeniônico (pH), utilizadas nos vinhos e 

sucos como corante natural, já o resveratrol deixa a cor mais intensa. Os 

flavonóides como as proantocianidinas e catequinas são extremamente importantes 

nas características sensoriais e os taninos podem deixar o sabor destas bebidas 

mais adstringente (Beres et al., 2017). 

O reaproveitamento do bagaço de uva assume a possibilidade de oferecer 

benefícios econômicos e para o meio ambiente, visto que as indústrias estão 

focadas em diminuir o impacto ambiental e favorecer a sustentabilidade. No 

entanto, pequenas quantidades desse resíduo são valorizadas ou aproveitadas, 

sendo descartadas principalmente em áreas abertas, podendo causar problemas 

ambientais (Sirohi et al., 2020). Com a crescente demanda dos consumidores em 

consumir compostos naturais/orgânicos ao invés dos compostos sintéticos, já 

existem diversas aplicações para o bagaço de uva, como o seu uso no 

processamento de alimentos (biossurfactantes), alimentos funcionais (polifenóis e 

fibras alimentares), cosméticos (antioxidantes), produtos farmacêuticos e 

suplementos alimentares (pó de bagaço de uva) (Beres et al., 2017).  

O processo de transformação do bagaço de uva em farinha para a aplicação 

em produtos alimentícios é bastante simples. Do bagaço, separa-se as sementes 

das cascas, em seguida realiza-se a secagem das cascas em estufa, e tritura-se as 
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cascas secas em moinho até atingir granulometria de farinha, transformando-se em 

ingrediente para novos produtos (Zopellaro; Silva; Lovato, 2019). 

O objetivo deste estudo foi desenvolver um bolo utilizando farinha de casca 

de uva da variedade Concord em três diferentes concentrações e avaliar sua 

aceitabilidade entre escolares, para possível incorporação da formulação mais 

aceita no cardápio da escola. 

 

2. Metodologia 

 

Estudo de abordagem quantitativa, descritiva, de corte transversal realizado 

no período de março a outubro de 2024, em duas etapas, sendo a primeira 

referente a elaboração da farinha de casca de uva e a formulação de um bolo em 

três diferentes concentrações desta farinha e a segunda destinada ao teste de 

análise sensorial dos bolos formulados. 

Para o preparo da farinha de casca de uva foi coletado o bagaço bruto 

residual das uvas da variedade Concord obtido após o processo de produção de 

sucos de uma indústria do município de Dois Lajeados/RS, onde o mesmo era 

colocado em contêiner para ser descartado. Este foi armazenado em caixa térmica, 

em torno de 25ºC, para fins de armazenar o resíduo em local protegido até os 

primeiros processos de transformação para farinha de casca de uva. Durante o 

processo, primeiramente o bagaço foi separado, de onde foram retiradas as 

sementes, mantendo-se somente as cascas. Em seguida, as cascas foram moídas 

em um multiprocessador Philips®, posteriormente secas por, aproximadamente, 50 

minutos a 180°C, em forno elétrico Fischer®, e moídas novamente em um 

liquidificador Philips®, para obtenção do pó ou farinha. Após o processo de 

obtenção desta farinha, o pó da casca se tornou um ingrediente pronto para ser 

utilizado nas receitas dos bolos. Todo o processo de elaboração do pó ou farinha 

de casca de uva ocorreu no laboratório da própria fábrica de sucos. 

A partir da obtenção da farinha de casca de uva, foram elaboradas três 

formulações de bolos em três diferentes concentrações, sendo elas Formulação 1 

(F1) com 25% de farinha de casca de uva, Formulação 2 (F2) com 50% da farinha 

de casca de uva e Formulação 3 (F3) com 75% de farinha de casca de uva em 



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.11, 2025 
ISSN 2178-6925 

DOI: 10.61164/rmnm.v11i1.4167 
 

5 

 

relação ao total de farinha de trigo (Quadro 1). Todos os ingredientes necessários 

para a produção dos bolos foram adquiridos no comércio local no município de Dois 

Lajeados/RS. 

  

Quadro 1- Composição das três formulações de bolo com farinha de casca de uva. 

 

Ingredientes Medida Caseira F1 F2 F3 

Ovos inteiros 3 unidades 150g 150g 150g 

Açúcar refinado 2 xícaras 360g 360g 360g 

Manteiga ¾ de xícara 60g 60g 60g 

Leite integral 1 xícara 240ml 240ml 240ml 

Farinha de trigo 3 xícaras/2 xícaras/1 xícaras 360g 240g 120g 

Farinha de casca de uva 1 xícara/ 2 xícaras/ 3 xícaras 120g 240g 360g 

Fermento químico 1 colher de sopa 30g 30g 30g 

Fonte: Da autora. F1: Formulação 1, com 25% farinha de casca de uva, F2: Formulação 2, 

com 50% farinha de casca de uva, F3: Formulação 3, com 75% farinha de casca de uva.  

                                  

As formulações dos bolos foram baseadas em uma receita de bolo branco 

simples comum adaptada conforme a proposta desta pesquisa envolvendo três 

formulações e diferentes concentrações de farinha de casca de uva. Para a 

preparação dos bolos, inicialmente, foi feita a pesagem da quantidade necessária 

de cada ingrediente em balança convencional Gourmet mix® com capacidade de 

10 kg. Em seguida, os ovos e o açúcar foram adicionados na batedeira planetária 

Mondial® e batidos até que a mistura ficasse clara e homogênea, adicionando em 

seguida a manteiga, o leite e as farinhas de trigo e de uvas aos poucos, batendo 

delicadamente. Por fim, misturado o fermento químico e, em forma untada, os bolos 

foram assados em forno elétrico Fischer®, pré-aquecido a 180°C por, 

aproximadamente, 45 minutos.  

As três formulações de bolos em diferentes concentrações de farinha de 

casca de uva foram submetidas à análise sensorial para a verificação da 

aceitabilidade. O teste sensorial utilizado foi do tipo afetivo composto por uma 

escala hedônica facial proposta pelo Programa Nacional de Alimentação Escolar 
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(PNAE), considerando cinco expressões faciais (carinha) equivalentes a uma 

escala de cinco pontos que variou de 1 “detestei” a 5 “adorei” para o atributo de 

aceitação global (Brasil, 2017), conforme determinado na Resolução nº 06, de 08 

de maio de 2020 específica do PNAE (Brasil, 2020). 

Para a realização da análise sensorial, os julgadores do teste afetivo foram 

representados por 145 crianças do 1° ao 5° ano matriculadas na escola municipal 

de ensino fundamental do município de Dois Lajeados/RS, durante o segundo 

semestre de 2024. Foram incluídos neste estudo todas as crianças de ambos os 

sexos, que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e o 

Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE), sendo excluídos do estudo 

aqueles que possuíam alergias ou intolerâncias alimentares, como ao glúten, 

lactose, proteína do leite, bem como aqueles que não apresentaram os termos 

assinados.  

No refeitório da escola, para as crianças, foram distribuídas fichas contendo 

a escala hedônica facial para avaliação sensorial identificadas conforme o tipo de 

formulação: F1, F2 ou F3, sendo uma de cada vez, conforme a ordem de 

apresentação das amostras. Estas foram padronizadas com, aproximadamente, 

40g cada e entregues a cada criança em pratos plásticos brancos descartáveis 

codificados com a identificação de cada amostra (F1, F2 e F3). Na ficha de 

avaliação sensorial, dentre as cinco expressões faciais, os participantes indicaram 

qual a expressão facial que melhor representava a sua aceitabilidade em relação 

ao produto. Do total de participantes, caso a amostra apresentasse um Índice de 

Aceitabilidade (IA%) maior ou igual a 85% nas expressões 4 ‘’gostei’’ e 5 ‘’adorei’’ 

significava que a formulação testada foi aceita.  

Os dados foram analisados através de tabelas simples, medidas descritivas 

e pelo testes não-paramétricos: Teste de Friedman e Teste Kruskal-Wallis. Os 

resultados foram considerados significativos a um nível de significância máximo de 

5% (p≤0,05). 

Este estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade 

do Vale do Taquari (CEP- Univates) sob número: 7.041.995, de acordo com as 

atribuições definidas na Resolução do Conselho Nacional de Saúde (CNS) nº 466, 
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de 12 de dezembro de 2012 e na Norma Operacional nº 001, de 30 de setembro de 

2013 do CNS.  

2. Resultados e Discussão 

 

A amostra do estudo foi composta por 145 alunos distribuídos entre cinco 

séries do ensino fundamental. A 2ª série apresentou o maior número de 

participantes, com 33 alunos (22,8%), seguida pela 3ª série, com 31 alunos 

(21,4%), e pela 4ª série, com 30 alunos (20,7%). A 1ª série contou com 27 alunos 

(18,6%), enquanto a 5ª série teve o menor número de participantes, totalizando 24 

alunos (16,6%). Essa distribuição relativamente equilibrada entre as séries permitiu 

a realização de comparações consistentes no decorrer da análise, contribuindo 

para a representatividade dos dados obtidos em relação ao universo estudado. 

A Tabela 1 apresenta as estatísticas descritivas das notas atribuídas às três 

formulações (F1, F2 e F3) pelos participantes da pesquisa (n=145). Para a 

formulação F1, a média das notas foi de 4,4±0,9, para a formulação F2 foi de 

4,2±1,0 e para a formulação F3 foi de 4,3±1,2. Apesar das variações sutis entre as 

séries, em todas elas, foi possível observar notas médias superiores a 4 em uma 

escala de 5 pontos, representando a carinha “gostei” da escala hedônica facial 

proposta pelo PNAE, configurando boa aceitabilidade das três formulações. 

Portanto, esses resultados demonstram que todas as preparações foram bem 

aceitas, com escores predominantemente positivos, sugerindo boa aceitação 

sensorial independentemente da concentração de farinha de casca de uva 

utilizada. 

 

Tabela 1. Estatísticas descritivas das notas atribuídas às três formulações de bolo. 

Formulação Nº alunos Mínimo Máximo Média Desvio Padrão 

Nota F1 145 1,0 5,0 4,4 0,9 

Nota F2 145 1,0 5,0 4,2 1,0 

Nota F3 145 1,0 5,0 4,3 1,2 

F1: Formulação 1, com 25% de farinha de casca de uva; F2: Formulação 2, com 50% de farinha de 
casca de uva; F3: Formulação 3, com 75% de farinha de casca de uva. 
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Os resultados da análise sensorial do presente estudo demonstraram uma 

nota média para aceitação global superior a 4,0, representada pela expressão facial 

(carinha) “gostei” da escala hedônica, para as três formulações de bolo elaboradas 

com diferentes concentrações de farinha de casca de uva. Resultados semelhantes 

foram encontrados por Piovesana, Bueno e Klajh (2013), que desenvolveram 

biscoitos enriquecidos com aveia e farinha de bagaço de uva em três diferentes 

proporções em substituição à farinha de trigo, sendo a avaliação realizada com 80 

julgadores, entre 15 e 60 anos, de ambos os sexos. No referido estudo, a 

formulação com menor concentração de farinha de bagaço de uva obteve maior 

aceitação, com conceito “gostei moderadamente” no atributo aceitação global. Já 

as formulações, com maiores percentuais de farinha de bagaço de uva 

apresentaram coloração mais escura, obtendo conceito “gostei ligeiramente”, no 

mesmo atributo. No presente estudo, mesmo nas concentrações mais elevadas de 

farinha de casca de uva, as três formulações de bolo foram bem aceitas em todas 

as séries escolares, sugerindo que a boa percepção sensorial dos bolos, 

possivelmente, tenha sido atribuída à textura macia, ao aroma e à coloração que 

lembravam a fruta.  

Entretanto, a viabilidade da incorporação da farinha de casca de uva em 

preparações também é corroborada por outros estudos. Sousa et al. (2014) 

avaliaram a aceitabilidade de produtos de panificação, sendo pão integral e pizza 

sabor banana com canela contendo 5% e 10% de substituição da farinha de trigo 

por farinha de bagaço de uva, em provadores entre 16 e 45 anos, de ambos os 

sexos. No atributo impressão global, a preparação pizza teve maior aceitação, 

obtendo conceito “gostei moderadamente” enquanto o pão integral foi conceituado 

como “nem gostei, nem desgostei”, demonstrando que o recheio doce da primeira 

preparação pode ter mascarado possíveis sabores residuais do bagaço de uva. No 

presente estudo, as três formulações de bolo, mesmo em maiores concentrações 

de farinha de casca de uva que o referido estudo, tiveram boa aceitação pelos 

alunos em todas as séries. Este fato que pode estar associado à matriz do bolo, 

que apresentava características sensoriais amplamente aceitas pelo público infantil, 

como maciez, sabor doce e coloração atrativa.  
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Silva et al. (2021) avaliaram a substituição parcial da farinha de trigo por 

farinha de resíduos de uva em biscoitos tipo cookies, nas formulações com 20% e 

25% de farinha de resíduo de uva, com 12 discentes da disciplina de Tecnologia de 

Cereais e Panificação, do Centro de Ciências Humanas Sociais e Agrárias 

(CCHSA), da Universidade Federal da Paraíba (UFPB), e encontraram elogios na 

avaliação global, tais como “saborosas”, “gostei bastante”, “diferente” e “agradável”. 

No presente estudo, a boa aceitação foi mantida mesmo nas formulações de bolo 

com concentrações mais elevadas de 50% e 75% de farinha de casca de uva, 

sugerindo atributos gerais agradáveis. De maneira semelhante, Preto (2014) 

avaliou a substituição parcial da farinha de trigo por farinha de uva nas proporções 

de 5%, 10% e 15% em pães de forma, através de avaliadores de ambos os sexos 

entre 19 e 50 anos, e verificou que a formulação com menor concentração de 

farinha de uva obteve conceito “gostei regularmente” no atributo aceitação global e 

a formulação com maior concentração conceituou “indiferente” por causa do 

escurecimento e leve adstringência, fatores que provavelmente não 

comprometeram os bolos do presente estudo, os quais obtiveram boa aceitação.  

O paladar e os hábitos alimentares na infância desempenham um papel 

fundamental na aceitação de novos alimentos, especialmente aqueles que 

apresentam ingredientes funcionais, como a farinha de casca de uva. Segundo 

Birch e Doub (2011), as preferências alimentares das crianças são moldadas pela 

exposição repetida a alimentos com diferentes texturas e sabores, aumentando a 

aceitação sensorial, mesmo em preparações que contenham ingredientes não 

tradicionais. Além disso, crianças geralmente rejeitam sabores amargos e ácidos, 

preferindo alimentos de sabor adocicado e textura macia (Nicklaus, 2016), 

características presentes nos bolos formulados com farinha de casca de uva no 

presente estudo. Neste sentido, esses achados reforçam que o bolo enriquecido 

com farinha de casca de uva apresenta um grande potencial para ser incorporado 

em cardápios escolares, contribuindo para diversificar a alimentação infantil com 

ingredientes funcionais e sustentáveis. 

A Tabela 2 apresenta a comparação das notas médias atribuídas pelos 

alunos de cada série do ensino fundamental na análise sensorial para as três 
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formulações (F1, F2 e F3). Nela, foi possível perceber que as notas foram 

semelhantes, não diferindo significativamente entre as formulações em cada série.  

Tabela 2. Comparação das notas da análise sensorial entre as três formulações 

para cada série do ensino fundamental. 

    Análise Sensorial 

   

 

F1  F2  F3  

 Série n Média DP Média DP Média DP p 

1ª Série 27 4,5 1,0 4,3 0,9 4,4 1,3 0,674 

2ª Série 33 4,2 1,1 4,0 1,2 4,0 1,5 0,144 

3ª Série 31 4,2 1,0 4,2 1,0 4,5 0,9 0,065 

4ª Série 30 4,5 0,7 4,0 1,0 4,3 1,2 0,060 

5ª Série 24 4,4 0,7 4,4 0,9 4,3 0,9 0,735 

Total 145 4,4 0,9 4,2 1,0 4,3 1,2 0,063 

Teste Não-paramétrico de Friedman. F1: Formulação 1, com 25% de farinha de casca de uva; F2: 
Formulação 2, com 50% de farinha de casca de uva; F3: Formulação 3, com 75% de farinha de 
casca de uva. DP: Desvio-padrão. 

 

A Tabela 3 apresenta a comparação entre as séries do ensino fundamental 

das notas atribuídas na análise sensorial para cada formulação (F1, F2 e F3). Foi 

possível verificar que para nenhuma das formulações houve diferença 

estatisticamente significativa entre os valores dos escores sensoriais atribuídos 

pelas diferentes séries (p>0,05).  

Tabela 3. Comparação das notas da análise sensorial entre as séries do ensino 

fundamental para cada formulação.  

 Análise Sensorial 

 

F1 F2 F3 

Série Média DP p Média DP p Média DP p 

1ª Série 4,5 1,0 0,603 4,3 0,9 0,361 4,4 1,3 0,651 

2ª Série 4,2 1,1  4,0 1,2  4,0 1,5  

3ª Série 4,2 1,0  4,2 1,0  4,5 0,9  

4ª Série 4,5 0,7  4,0 1,0  4,3 1,2 
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5ª Série 4,4 0,7  4,4 0,9  4,3 0,9 

 Teste Não-paramétrico de Kruskal-Wallis. F1: Formulação 1, com 25% de farinha de casca de uva; 

F2: Formulação 2, com 50% de farinha de casca de uva; F3: Formulação 3, com 75% de farinha de 

casca de uva.  DP: Desvio-padrão. 

 

Ao comparar as médias das notas atribuídas pelos alunos entre as três 

formulações de bolo para cada série, assim como as médias das notas atribuídas a 

cada formulação entre as séries, observou-se que não houve diferença significativa 

entre essas variáveis. Isso se deve à semelhança das médias das notas atribuídas 

para as diferentes formulações, resultando em uma aceitação homogênea entre os 

diferentes níveis escolares. Essa ausência de diferença estatística pode estar 

relacionada às características sensoriais comuns entre as formulações, como a 

textura macia e o sabor adocicado do bolo, que tendem a ser bem aceitos pelas 

crianças.  

Além disso, embora a farinha de casca de uva possa alterar aspectos, como 

a coloração ou intensidade do sabor, essas modificações não parecem ter sido 

percebidas de forma negativa pelos avaliadores, possivelmente devido à 

apresentação visual atrativa e ao tipo de produto escolhido, além da textura macia 

e do sabor adocicado. Assim como no estudo de Palma et al. (2020), apesar da 

leve rejeição relacionada à cor mais escura em biscoitos formulados em 

concentrações elevadas com esse subproduto, os autores destacaram que a 

textura e o sabor adocicado dos biscoitos compensaram essa característica visual, 

resultando em uma boa aceitação global.   

O Gráfico 1 apresenta o IA% das três formulações de bolo (F1, F2 e F3) de 

cada série do ensino fundamental, com destaque para a linha de corte de 85% de 

IA, considerada como referência para boa aceitação das formulações. Foi possível 

observar que a F1 obteve os melhores resultados, com IA acima de 85% na 1º, 4º e 

5º séries. A F2 apresentou os menores IA%, sendo aceita apenas pela 5ª série. Já 

a F3 obteve desempenho intermediário, sendo aceita pela 1º e 3º série.  

 

Gráfico 1. Índice de Aceitabilidade das formulações de bolo por série do ensino 

fundamental. 
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IA%: Índice de Aceitabilidade em percentual. F1: Formulação 1, com 25% de farinha de casca de 

uva; F2: Formulação 2, com 50% de farinha de casca de uva; F3: Formulação 3, com 75% de 

farinha de casca de uva.  

 

No que diz respeito ao IA% das três formulações de bolo (F1, F2 e F3) em 

diferentes concentrações de farinha de casca de uva, observou-se que este índice 

variou entre as séries escolares. De forma geral, a F1 apresentou os melhores 

resultados demonstrando maior aceitação entre as séries do 1º, 4º e 5º anos do 

ensino fundamental, provavelmente em razão da menor concentração de farinha de 

casca de uva na formulação, enquanto a F2 foi a formulação menos aceita. Esses 

achados são semelhantes aos obtidos por Sousa et al. (2014), ao observarem um 

IA superior a 80% nas preparações com menor proporção de farinha de bagaço de 

uva, dentre elas o pão integral, contendo apenas 5% de adição de farinha de 

bagaço de uva, e as formulações de pizza sabor banana com canela com 

concentrações de 5% e 10% de farinha de casca de uva. 

A maior aceitação da F1, com menor concentração de farinha de casca de 

uva, pode estar relacionada às preferências sensoriais do público infantil, que tende 

a rejeitar sabores mais intensos ou amargos e a valorizar alimentos com sabor 

doce, textura macia e aparência familiar (Nicklaus, 2016). Segundo Araújo, Freitas 

e Lobo (2021), o paladar infantil é moldado por hábitos alimentares construídos 
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desde os primeiros anos de vida, sendo fortemente influenciado por exposições 

repetidas a sabores agradáveis e previsíveis. Nesse sentido, formulações mais 

suaves, como a F1, podem gerar maior aceitação por apresentarem características 

mais próximas dos alimentos já habitualmente consumidos pelas crianças no dia a 

dia.  

Devido a sua boa aceitação sensorial pela maioria das séries do ensino 

fundamental, a F1 mostrou-se como uma potencial candidata a ser inserida na 

alimentação escolar. No entanto, ressalta-se a importância de realizar novos testes 

sensoriais em ambientes escolares, em diferentes contextos, para validar sua 

aplicabilidade prática e garantir a viabilidade nutricional, sensorial e operacional da 

proposta. 

No que diz respeito a F2, formulação menos aceita, esta pode ter sofrido 

influência nos aspectos sensoriais, em razão da concentração mais elevada de 

farinha de casca de uva em relação à F1. Apesar de terem sido atribuídas notas 

semelhantes representadas pela expressão facial (carinha) “gostei” da escala 

hedônica, com boa aceitação global para todas as amostras analisadas, ao se 

calcular o IA% considerou-se apenas as notas 4 (gostei) e 5 (adorei), contribuindo 

para as diferenças observadas nos valores de IA%. No estudo de Piovesana, 

Bueno e Klajh (2013), as três formulações de biscoitos com farinha de bagaço de 

uva, apresentaram boa aceitação do IA%, porém a formulação com maior 

quantidade de farinha de bagaço de uva sofreu influência por maior intensidade de 

cor, interferindo negativamente no IA. O mesmo pode ter ocorrido no presente 

estudo, onde a diferença de aceitação na formulação com maior quantidade de 

farinha de casca de uva em relação à F1, pode ter impactando diretamente na 

percepção sensorial das crianças. 

Este estudo apresenta algumas limitações que devem ser consideradas na 

interpretação dos resultados. A aplicação do teste sensorial foi realizada em 

ambiente escolar, o que pode ter gerado distrações e interferido na concentração 

dos participantes durante a avaliação. Outro ponto a ser considerado é que as 

amostras foram oferecidas em um único momento, sem exposição repetida, o que 

pode limitar a compreensão real da aceitabilidade do produto no cotidiano alimentar 

das crianças. Por fim, o estudo não realizou análise físico-química das formulações, 
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o que limita a discussão sobre ganhos nutricionais decorrentes da incorporação da 

farinha de casca de uva. 

 

3. Conclusão 

 

Os resultados do presente estudo demonstraram que todas as três 

formulações de bolo elaboradas com diferentes concentrações de farinha de casca 

de uva obtiveram notas médias superiores a 4,0 na escala hedônica facial, 

indicando boa aceitação sensorial por parte dos escolares. A avaliação das médias 

das notas atribuídas pelos alunos em cada série, assim como as médias das notas 

atribuídas a cada formulação entre as séries revelou uma aceitação homogênea 

entre os diferentes níveis escolares, sugerindo consistência nas respostas 

independentemente da faixa etária. No entanto, ao analisar o Índice de 

Aceitabilidade (IA), observou-se que apenas a formulação F1 atingiu valores 

superiores a 85% na maioria das séries do ensino fundamental, sendo a única que 

atendeu ao critério de referência para possível inserção na alimentação escolar.  

Em vista disso, a utilização da farinha de casca de uva em quantidades 

moderadas, como a utilizada na F1, por exemplo, pode ser uma estratégia viável e 

segura para promover uma alimentação saudável e sustentável no ambiente 

escolar. Recomenda-se, no entanto, a continuidade de estudos que avaliem a 

aplicação da farinha de casca de uva em outras matrizes alimentares e em 

diferentes contextos, a fim de ampliar as possibilidades de aproveitamento desse 

ingrediente funcional na alimentação infantil.  

Além do mais, o foco do presente estudo era produzir a farinha de casca de 

uva, a partir do subproduto gerado por uma empresa local, além de testar as 

formulações de bolo em três diferentes concentrações da farinha e identificar 

aquela mais aceita. Na preparação mais aceita, a intenção seria de que esta 

pudesse ser incluída no cardápio escolar da escola de origem do estudo. No 

entanto, sugere-se um novo teste de aceitabilidade com a preparação F1, que foi a 

formulação mais aceita, juntamente com a avaliação do resto-ingesta, conforme 

proposto pelo PNAE, a fim de que se tenha melhores garantias da inserção desta 

preparação na alimentação escolar.  
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