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Apresentacgao

Em uma era marcada pela busca por solucdes sustentaveis e
ingredientes inovadores, a farinha de uva surge como um
ingrediente promissor. Proveniente do processamento da uva
para a produc¢ao de suco e vinho, o material antes descartado,
revela-se agora um ingrediente versatil com potencial promotor
de saude.

Com o intuito de destacar esse potencial ainda pouco
explorado, este e-book foi desenvolvido. Aqui, sdo descritos os
beneficios e as possibilidades da farinha de uva por meio de
informacdes técnicas e cientificas.

Este material vai além da teoria. Inspirados pelo desafio de
transformar o conhecimento em algo pratico, discentes da
disciplina  “Desenvolvimento de Produtos Alimenticios”
desenvolveram uma série de produtos alimenticios inovadores
com a farinha de uva como ingrediente principal.

Ao longo destas paginas, o leitor encontrara detalhes sobre
procedimentos e sera inspirado a experimentar a farinha de uva
em receitas caseiras ou em produtos inovadores do mercado.




PET Farmacia UFPR

O Programa de Educacao Tutorial (PET), anteriormente
conhecido como Programa Especial de Treinamento, € uma
iniciativa voltada para alunos de graduacdao selecionados pelas
Instituicdes de Ensino Superior. Implantado em 1979 pela
CAPES, o programa passou a ser gerido pela Secretaria de
Educacao Superior (SESu/MEC) a partir de 1999, conforme
estabelecido pela Lei N° 11.180 de 23 de setembro de 2005, a
qual é responsavel pela sua manutencdo e financiamento por
meio de bolsas.

O PET destaca-se por proporcionar aos estudantes
oportunidades extracurriculares de aprendizado, pesquisa e
extensao, complementando a formac¢ao académica tradicional.
Estimula-se a interdisciplinaridade, o trabalho em equipe e o
desenvolvimento de projetos que aprofundam a atuacdo
académica do aluno. O programa busca uma formacdo integral,
com foco no desenvolvimento pessoal e na responsabilidade
social, capacitando os participantes para se tornarem
profissionais éticos e altamente qualificados.

O tutor é central no programa, incentivando a aprendizagem
ativa e o senso critico por meio de debates, reflexdes e vivéncias
em um ambiente informal e colaborativo. Os beneficios do PET
se estendem para além dos seus membros, impactando
positivamente outros estudantes, a comunidade e a instituicao
de ensino. Isso se concretiza através de cursos, palestras,
eventos, projetos de pesquisa e extensdo, auxilio em disciplinas,
debates sobre temas relevantes, grupos de estudo e
intercambio de experiéncias.




A Portaria MEC n°® 976, de 27 de julho de 2010, que rege o
Programa de Educacdao Tutorial (PET), foi posteriormente
modificada pela Portaria MEC n° 343, de 24 de abril de 2013.
Esta ultima introduziu mudancas significativas na estrutura e
funcionamento do programa, reforcando a importancia da
interdisciplinaridade, da atua¢ao em prol da diversidade e do
alinhamento com as politicas publicas.

Alinhado a essa atualizagdo, o grupo PET Farmacia da
Universidade Federal do Paranda (UFPR) uniu esforcos para
transformar a experiéncia extensionista da disciplina
"Desenvolvimento de Produtos Alimenticios" em um e-book
inovador. Essa iniciativa concretiza o compromisso do grupo
com a disseminac¢ao do conhecimento e a promoc¢do do impacto
social, tornando o conhecimento adquirido acessivel a um
publico mais amplo.

Este material, fruto da experiéncia extensionista da disciplina
"Desenvolvimento de Produtos Alimenticios", revela a dedicacdo
do PET Farmacia UFPR em traduzir o aprendizado académico em
ferramentas de impacto social. Essa iniciativa democratiza o
acesso ao conhecimento construido pelos petianos e serve
Ccomo recurso para outros estudantes e para a comunidade em
geral, impulsionando a formacdo de futuros profissionais e o
desenvolvimento de produtos alimenticios com potencial para
beneficiar a sociedade.

Essa iniciativa exemplifica a capacidade do PET de se adaptar as
novas diretrizes da Portaria 976/2010 e suas alterac¢bes, e de
fortalecer o compromisso com a formacdo de profissionais
engajados com a sociedade e com a producao de conhecimento.
Ao democratizar o acesso ao conhecimento gerado na
disciplina, o PET Farmacia/UFPR reafirma seu potencial para
gerar impacto positivo e duradouro, consolidando-se como um
programa essencial para a educacdo superior no Brasil.
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Introducao

Caracteristicas da Farinha de Uva

A busca por uma alimentacdo mais saudavel e consciente
impulsiona o interesse por ingredientes funcionais que
oferecem beneficios adicionais a saude, além dos nutrientes
basicos. Nesse contexto, a farinha de uva emerge como um
ingrediente inovador, rica em compostos bioativos dotados de
propriedades antioxidantes e elevado teor de fibras, elementos
essenciais para uma dieta equilibrada e um estilo de vida
saudavel.

Proveniente do bagaco da uva, residuo gerado em grande escala
pela industria de sucos e vinhos, o aproveitamento da farinha
agrega valor a um subproduto antes descartado, contribuindo
para a reduc¢do do impacto ambiental e o desenvolvimento de
cadeias produtivas mais sustentaveis. A riqueza dessa farinha
reside em sua composi¢cdo rica em compostos bioativos,
provenientes da casca e das sementes da uva.

Um dos compostos mais estudados presentes na uva é o
resveratrol, um polifenol da classe dos estilbenos, reconhecido
por suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias e
cardioprotetoras (Tuffi e Garcia, 2020). Presente em maior
quantidade na casca da uva, o resveratrol atua combatendo o
estresse oxidativo, um desequilibrio celular que esta
relacionado ao desenvolvimento de doengas crbnicas, como
doencas cardiacas, diabetes tipo 2 e certos tipos de cancer.

Estudos clinicos tém demonstrado que o consumo regular de
resveratrol pode contribuir para a reducdo do risco de doencas
cardiovasculares, melhorando a funcdo endotelial, diminuindo a
pressdo arterial e inibindo a agregacdao plaquetaria (Tuffi e
Garcia, 2020). Além disso, esse composto apresenta potencial
para auxiliar no controle dos niveis de glicose no sangue,
aumentando a sensibilidade a insulina e melhorando a captacao
de glicose pelas células.

04




Outro componente de destaque na farinha de uva é a fibra
dietética, um tipo de carboidrato ndo digerivel pelo organismo
humano, mas fundamental para o bom funcionamento do
sistema digestivo e a saude intestinal. As fibras presentes nessa
farinha, que podem representar até 50% da sua composicao
(Tuffi e Garcia, 2020), atuam como laxante, promovendo a
regularidade intestinal e prevenindo a constipacao.

Além disso, as fibras da uva atuam no controle dos niveis de
colesterol no sangue, reduzindo a absor¢ao de gordura pelo
intestino, e contribuem para a sensacdo de saciedade,
auxiliando no controle do apetite e na manutencdao de um peso
saudavel. A ingestao adequada de fibras é fundamental para a
saude digestiva, a prevencao de doencas cronicas e o bem-estar
geral.

Esse residuo, além de agregar valor nutricional e aumentar a
vida util, contribui para o enriquecimento da dieta em fibras, um
componente alimentar essencial frequentemente negligenciado
pela populacdo. A recomendacdo diaria de fibras para adultos é
de 25g a 30g, quantidade dificilmente alcancada apenas com a
dieta convencional (Joint WHO/FAO Expert Consultation, 2003).
Desse modo, a incorporac¢ao da farinha de uva em alimentos -
paes, bolos, biscoitos, barras de cereais, entre outros - contribui
para suprir essa necessidade, além de auxiliar na prevencao de
doencas crdnicas.

Sendo assim, a farinha de uva surge como um ingrediente
promissor no cenario da alimentacdo saudavel, aliando a
riqueza nutricional da uva ao apelo de sustentabilidade e
aproveitamento integral dos alimentos. Sua aplicacdo em
produtos alimenticios abre um leque de possibilidades para o
desenvolvimento de alimentos inovadores, saborosos e
funcionais, que contribuam para uma dieta mais equilibrada e
um estilo de vida mais saudavel.
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Produtos a Base de

Farinha de Uva
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Bala

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Criancas e consumidores que buscam uma alimentac¢do rica em proteinas sem abrir

mao do gosto doce.

Ingredientes
Agua % xicara de cha 120mL
Farinha de uva 2 colheres de cha 12g
Gelatina sabor uva Y de xicara (1 pacote) 25g
Gelatina sem sabor 1 colher de sopa (1 pacote) 12g

Aditivos Alimentares Opcionais

Concentragao da

Classe do Aditivo a .
Substancia

Glucose Conservante 2%

Farinha de uva Estabilizante e geleificante 1%
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MODO DE PREPARO

Misturar os ingredientes soélidos (farinha de uva, gelatina sabor
uva e gelatina sem sabor);

Adicionar a agua e deixar hidratar por 5 minutos;

Levar ao banho-maria até a dissolu¢ao completa dos sélidos;

Transferir para um recipiente adequado e atrativo, como formas
de gelo ou para confeccionar paes e confeitos;

Levar a geladeira por 45 minutos;

Desenformar e servir.

Discentes

Julia Meira Batista
Raquel Bortoleto

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Bolacha

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Pessoas que buscam incluir fibras em sua dieta saudavel e balanceada.

Ingredientes
Acucar 1 xicara de cha 180g
Coco ralado (Cocos nucifera L.) 1 xicara de cha 100g
Farinha de 'trigo (Triticum 1 xicara de cha 120g
aestivum L.)
Farinha de uva 1 xicara de cha 100g
Fermento 1 colher de cha 5g
Leite ¥ copo 100mL
Manteiga 2 colheres de sopa 30g
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MODO DE PREPARO

Pré-aquecer o forno a 150°C;

Em um recipiente, misturar o acucar, o coco ralado, a farinha de
trigo, a farinha de uva, o fermento, o leite e a manteiga;

Misturar os ingredientes com as mados até formar uma massa
homogénea;

Com a ajuda de um rolo, abrir a massa e esticar na grossura
desejada;

Cortar a massa no formato desejado;

Untar uma forma e colocar as bolachas;

Levar ao forno a 150°C por 15 minutos.

Discentes

Gabriela Stephany Bissani Carissimo
Renan Emanuel Sygel

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Bolo

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Consumidores interessados em uma op¢ao pratica para dietas saudaveis e

ricas em fibras.

Ingredientes
Agucar 1% xicara de cha 300g
Agua % xicara de cha 120mL

Castanh:xizlsP:;i g?l:l)'tholletia Y xicara de cha 55g

Chia (Salvia hispanica L.) 4 colheres de sopa 40g

Farinha de aveia (Avena sativa L.) 1 xicara de cha 120g

Farinha de bet.erraba (Beta 2 qallyeres de Gape 208
vulgaris L.)

Farinha de .trigo (Triticum 2 xicara de cha 808
aestivum L.)

Farinha de uva 1 xicara de cha 100g

Fermento 2 colheres de sopa 20g
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Ingrediente Medida Caseira

Goma xantana

Farinha de
linhaga dourada (Linum
usitatissimum L.)

Oleo

Ovo

Pasta saborizante

Psyllium (Plantago ovata Forssk.)

Sal

Suco de uva

Uva passa

MODO DE PREPARO

1 colher de cha 4g
1 colher de sopa 10g
% xicara de cha 100g
3 unidades 150g
1 colher de sopa 10g
1 colher de cha 5g
1 pitada 0,58
2 xicaras de cha 480mL
1 xicara de cha 140g

Hidratar a chia, a uva passa e o Psyllium com uma xicara do suco

de uva;

Misturar os ovos com o agucar até ficar um creme claro;

Acrescentar o Oleo, a chia, o Psyllium, a pasta saborizante e a

farinha de linhaca dourada;

Incluir a farinha de aveia, a farinha de beterraba, a farinha de trigo,

a farinha de uva e o sal;
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Adicionar a agua e o restante do suco de uva;

Triturar a castanha do Par3;

Acrescentar 3% da castanha do Para triturada e 3 da uva passa;
Acrescentar o fermento e a goma xantana;

Untar a forma;

Colocar o restante da castanha do Para triturada e da uva passa no
fundo da forma;

Despejar a massa na forma;

Levar ao forno pré-aquecido (180°C) por 1 hora e 30 minutos,
variando o tempo conforme o forno.

Discentes

Erika Bertolazzo
Thascila Luiza Prado de Oliveira

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Brownie

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Consumidores que buscam uma dieta equilibrada por meio de um alimento

fonte de fibras e proteico.

Ingredientes
Achocolatado em pé 1 xicara de cha 100g
Acucar branco refinado 1 xicara de cha 180g
Chocolate em pé 1% xicara de cha 160g
Farinha de .trigo (Triticum 1 xicara de ch3 1208
aestivum L.)

Farinha de uva Y xicara de cha 25g
Manteiga com sal 6 colheres de sopa 90g
Ovo 5 unidades 250g

Sal % colher de cha 3g
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MODO DE PREPARO

Pré-aquecer o forno a 180°C;
Untar uma forma quadrada média com manteiga e farinha;
Peneirar individualmente cada componente seco (achocolatado em

po, acucar branco refinado, chocolate em p¢6, farinha de trigo,
farinha de uva e sal);

Misturar os ingredientes secos em um recipiente adequado;

Adicionar os ovos e a manteiga aos poucos até ficar homogéneo;
Transferir a mistura para a forma e levar ao forno;

Assar por 20 minutos.

Discentes

Dandara Bindemann
Larissa de Oliveira Prado
Lorena Franqueto

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Cake Pop

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Publico infantil, por se tratar de um doce fonte de fibras e em formato atrativo

para criancgas.

Ingredientes
Achocolatado em pé 4 colheres de sopa 40g
Acucar demerara Y2 xicara de cha 100g
Chocolate branco 1 xicara de cha 200g
Corante vermelho - eritrosina e
.. - A gosto
azul cintilante
Esséncia de baunilha (Vanilla 1 colher de cha c
planifolia Jacks. ex Andrews) &
Farinha de trigo (Triticum
. go 134 de xicara 210g
aestivum L.)
Farinha de trigo integral
(Triticum aestivum L.) 3 colheres de sopa 30g
Farinha de uva 3 colheres de sopa 30g
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Ingrediente Medida Caseira

Fermento 1 colher de cha 5g
Leite % copo 100mL
Leite condensado 3 colheres de sopa 60g
Oleo de milho (Zea mays L.) 6 colheres de sopa 90mL
Ovo 2 unidades 100g

MODO DE PREPARO

Misturar os ingredientes secos (farinha de trigo, acucar,
achocolatado, farinha de uva) com excec¢do do fermento bioldgico;

Em outro recipiente, misturar os ovos e o agucar até obter uma
massa homogénea;

Adicionar o 6leo, o leite e a esséncia de baunilha, misturar
novamente;

Juntar, aos poucos, os ingredientes secos a mistura liquida;

Misturar com cuidado o fermento na massa;

Transferir a mistura para uma forma untada e levar ao forno pré-
aquecido a 200°C;

Assar por 30 minutos;

Retirar o bolo do forno e esperar esfriar;

17



Esfarelar o bolo e adicionar o leite e o leite condensado aos poucos
até dar liga na massa;

Fazer bolinhas e levar ao congelador por 10 minutos;

Derreter o chocolate branco em banho-maria e adicionar o corante
até obter a cor desejada;

Mergulhar o palito de pirulito no chocolate e inserir nas bolinhas de
bolo;

Mergulhar as bolinhas no chocolate derretido e esperar secar;

Decorar a gosto.

Discente

Emanuely Cristine Ponczek da Silva

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Cheesecake

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Pessoas interessadas em incluir fibras em sua dieta a partir de um produto que

permite diversificar a alimentacdo.

Ingredientes
Agua 5 colheres de sopa 75mL
Cream Cheese Light 1%2 xicara de cha 360g
Creme de Leite Leve 1 caixa 200g
Doce de Uva 1%2 xicara de cha 300g
Farinha de uva 1 xicara de cha 100g
Gelatina sem sabor 1 pacote 10g
Margarina Light sem sal 2 colheres de sopa cheias 30g
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MODO DE PREPARO

Misturar a farinha de uva com a margarina para fazer a massa;

Colocar a massa em uma forma de fundo removivel, espalhando-a
e pressionando por todo o fundo;

Levar ao forno a 180°C por 15 minutos;
Deixar a massa esfriar;

Em uma batedeira, misturar o cream cheese, o leite condensado e
o creme de leite por aproximadamente 5 minutos;

Dissolver o conteudo do saché de gelatina sem sabor em agua fria;

Levar a mistura de gelatina e agua ao micro-ondas por 10
segundos;

Adicionar a mistura na batedeira e bater por mais 1 minuto;

Despejar todo o recheio da batedeira na massa ja fria;

Levar a geladeira por pelo menos 3 horas;

Despejar o doce por cima, espalhando-o uniformemente sobre o
recheio.

Discentes

Fernanda Louise Figuerda Novak
Julia Ludvig da Costa Silva
Paola Michelim Moraes

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA

20



Churros

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Destinado a pessoas que buscam uma forma alternativa de incluir fibras na

alimentacao.

Ingredientes
Acgucar 6 colheres de sopa 728
Agua 1 xicara de cha 240mL
Baunilha (Vanilla planifolia Jacks. 2 aallyeres de caps 108
ex Andrews.)
Canela 1 colher de cha g
Creme de leite 1 caixa 200g
Doce de leite 2,6 colheres de sopa 50g
Farinha de 'trigo (Triticum 1% xicara de cha 180g
aestivum L.)
Farinha de uva Y xicara de cha 25g
Leite % copo 150mL
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Leite condensado 1 caixa 395¢g

Margarina 4 colheres de sopa 60g

MODO DE PREPARO

Adicionar em uma panela o leite, a agua, a margarina, o acucar e a
baunilha;

Aquecer e, em seguida, adicionar as farinhas (de uva e de trigo)
devidamente peneiradas;

Misturar em fogo médio por 5 minutos até a massa cozinhar;

Aquecer 6leo em uma panela até atingir a temperatura ideal para
fritura;

Modelar a massa no formato de churros e fritar;

Para o preparo do recheio, adicionar o leite condensado, o creme
de leite e 0 doce de leite em uma panelga;

Aquentar em temperatura baixa até atingir o ponto de firmeza,
como se fosse um brigadeiro, aguardando que desgrude do fundo
da panela;

Polvilhar com acucar ao final do processo.

Discentes

Greisiely Rodrigues de Pontes
Josue Santos de Sousa
Vinicius Batista Corcetti

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Cookies

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Consumidores que buscam incluir fibras na sua alimentacdo utilizando um

alimento pratico.

Ingredientes
Acucar cristal Y4 xicara de cha 50g
Acgucar mascavo Y2 xicara de cha 758
Bicarbonato de sédio % colher de sopa 5g
Chocolate 1 barra 90g

Esséncia com aroma de baunilha
(Vanilla planifolia Jacks. ex 1% colher de sopa 20mL
Andrews.)

Farinha de .trigo (Triticum 1% xicara de cha 1508

aestivum L.)
Farinha de uva 1 xicara de cha 100g
Manteiga com sal 5 colheres de sopa 758
Ovo 2 unidades 100g
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MODO DE PREPARO

Pré-aquecer o forno a 180°C;

Utilizar a batedeira para homogeneizar a manteiga em temperatura
ambiente, até que fique macia e esbranquicada;

Adicionar os agUcares mascavo e cristal durante a
homogeneizacao;

Ainda com a batedeira ligada, adicionar os ovos e a esséncia de
baunilha;

Adicionar a farinha de uva, a farinha de trigo e o bicarbonato de
sodio;

Misturar até que a massa apresente consisténcia resistente;

Acrescentar o chocolate em pedagos e misturar com auxilio de uma
espatula ou colher;

Cobrir uma assadeira utilizando papel manteiga;

Utilizar duas colheres de sopa para colocar por¢des de 30 g de
massa sobre o papel manteiga. Deixar espaco entre as por¢des,
evitando que se espalhem e misturem na forma enquanto
estiverem assando;

Levar a assadeira ao forno por 12 a 15 minutos;
Retirar a assadeira do forno e deixar esfriar por 10 minutos,

permitindo que os cookies endurecam. Depois desse intervalo de
tempo, transferir para recipiente adequado para consumo.

Discentes

Aline Fernanda Pereira da Cruz
Mateus Reis Santos
Natalia Angelica Petry

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Crepe

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Consumidores que desejam inserir produtos fontes de fibras e antioxidantes em

suas dietas.

Ingredientes
Farinha de .trigo (Triticum % xicara de cha 90g
aestivum L.)
Farinha de uva % xicara de cha 75g
Geleia de uva 2 colheres de sopa 20g
Leite 1 xicara de cha 240mL
Manteiga - Quantidade suficiente
Ovo 2 unidades 100g
Refresco em pé6 sabor uva 1 colher de sopa 10g
Suco de uva % xicara de cha 180mL
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MODO DE PREPARO

Em um copo de liquidificador, adicionar os ovos e o leite;

Homogeneizar durante 1 minuto até que os ingredientes estejam totalmente
misturados;

Peneirar a farinha de uva e a farinha de trigo para uniformizar os granulos;

Adicionar as farinhas, o suco de uva e o refresco em pdé a mistura do
liquidificador;

Bater durante 2 minutos ou até observar total homogeneizacdao da massa;

Reservar a massa em um recipiente adequado e deixar em repouso por 3
minutos para melhorar a textura;

Pré-aquecer a frigideira em fogo médio;
Na frigideira pré-aquecida, adicionar a manteiga para untar a superficie;

Com uma concha, adicionar a massa na frigideira, cobrindo-a com uma
camada fina e uniforme;

Quando as bordas da massa descolarem da frigideira e o centro estiver
consistente, virar a massa para expor o lado oposto ao calor;

Manter a fritura por 40 segundos ou até que se forme uma crosta dourada;
Reservar a porcao em um recipiente adequado;
Entre a confeccdo de cada por¢do do crepe, untar novamente a frigideira;

Apds o preparo das massas, adicionar geleia de uva em cada porcao
modelar da maneira que desejar.

Discentes

Danilo dos Santos Clementino
Gustavo Della Giacoma Cortes

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Cuca

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Individuos em busca de uma dieta rica em fibras sem abdicar o consumo de

doces sem gluten e lactose.

Ingredientes para a Massa

Ingrediente Medida Caseira

Acgucar 2 colheres de sopa 24g
Agua % copo 150mL
Azeite de soja (Glycine max (L.) S I e 50mL
Merr.)
Farinha de arroz (Oryza sativa L.) 1 xicara de cha 150g
Farinha de uva Y5 xicara de cha 50g
Fermento biolégico 1 colher de sopa 10g
Ovo 3 unidades 150g
Polvilho doce 1 xicara de cha 150g
Sal %2 colher de cha 3g
Uva 1% xicara de cha 250g
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Ingredientes para a Farofa

Ingrediente Medida Caseira

Acucar Y2 xicara de cha 90g

Farinha de arroz (Oryza sativa L.) Y5 xicara de cha 758
Farinha de uva 2 colheres de sopa 20g
Margarina % xicara de cha 100g

Polvilho doce Y5 xicara de cha 75g

Aditivos Alimentares Opcionais

Concentragao da

Substancia Classe do Aditivo a .
Substancia
Emulsificante (mistura de o
. .( , Emulsificante 0,5%
mono e diglicerideos)
Goma xantana Estabilizante e espesasante 0,4%
Tetraglicerolmonoesterato Emulsificante 0,5%

MODO DE PREPARO

e Pesar os ingredientes secos (acucar, farinha de arroz, farinha de
uva, fermento biolégico, polvilho doce e sal) e adiciona-los em um
recipiente grande, misturando com uma colher;

e Adicionar os ingredientes liquidos (dgua, azeite de soja e ovos) aos
poucos e misturar até obter uma massa liquida e homogénea;
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Transferir a massa cuidadosamente para uma forma média (cerca
de 32 x 23 cm) untada e adicionar as uvas higienizadas por toda a
ERSER

Cobrir a forma com papel filme e aguardar a massa crescer por
aproximadamente 30 minutos;

Para o preparo da farofa, pesar os ingredientes secos (acucar,
farinha de arroz, farinha de uva e polvilho doce) e derreter a
margarina por 30 segundos em uma frigideira;

Em um recipiente com os ingredientes secos, adicionar lentamente
a margarina e misturar com as maos higienizadas até obter uma
farofa. Se necessario, adicionar mais margarina para misturar
todos os ingredientes secos;

Assim que o fermento tiver exercido seu papel e a massa estiver
fermentada e expandida, espalhar a farofa sobre sua superficie;

Asse a massa em forno pré-aquecido a 180 °C por
aproximadamente 30 minutos, até que a superficie fique
levemente dourada.

Discentes

Giuliana Pietruk Moreira
Jéssica Fernandes Cordeiro

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Farofa

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Pessoas que procuram enriquecer suas refeicdes cotidianas com um alimento rico

em fibras para alcancar beneficios a saude.

Ingredientes
Alho (Allium sativum L.) 3 dentes 158
Beterraba (Beta vulgaris L.) 1 unidade 80g
Cebola (Allium cepa L.) % unidade 80g
Farinha de arroz (Oryza sativa L.) 1 xicara de cha A gosto
Cebola granulada - A gosto
Cominho (Cuminum cyminum L.) - 10g
Farinha de mandioca (Manihot 1 xicara de cha 1208
esculenta Crantz)
Farinha de uva 1 colher de sopa 10g
Lemon pepper - A gosto
Manteiga 1% colher de sopa 22g
Mostarda em pé - A gosto
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Ingrediente Medida Caseira

Orégano (Origanum vulgare L.) - A gosto
Paprica picante - A gosto

Pimenta do reino (Piper nigrum L.) - A gosto
Sal - A gosto

Salsa (Petroselinum crispum (Mill.)

Fuss) - A gosto

Tempero pronto com alho - A gosto

MODO DE PREPARO

Cortar o alho e a cebola em pedacgos pequenos e ralar a beterraba;

Aguecer a manteiga em fogo baixo em uma frigideira;

ApOGs a manteiga derreter, adicionar a cebola e fritar até que fique transparente;

Em seguida, acrescentar o alho e fritar até dourar;

Adicionar a farinha de mandioca junto com o sal e os temperos;

Quando a farinha estiver ligeiramente dourada, adicionar a farinha de uva e misturar bem;

Incorporar a beterraba ralada e misturar até que a farofa fique homogénea e sem grumos;

Transferir a farofa para uma forma e levar ao forno a 200°C por cerca de 30 minutos, agitar
frequentemente para evitar que queime.

Discentes

Celeste Miyuki Nagase lkeda
Giulia Pizzato Merenna
Mariana Monte Jorge

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Granola

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Consumidores em busca de uma dieta pratica e equilibrada contendo alimentos

antioxidantes e fonte de fibras.

Ingredientes

Acgucar mascavo Y2 xicara de cha 85g

Aveia em roc?s e crua (Avena 5 xicaras de cha 200g
sativa L.)

Farinha de uva Y2 xicara de cha 50g

Mel 4 colheres de sopa 70g

Oleo de Coco (Cocos nucifera L.) 2 colheres de sopa 30g

Uva passa 4 colheres de sopa 40g

Aditivos Alimentares Opcionais

Concentragao da

Classe do Aditivo

Substancia
Acido sérbico Conservante 0,1%
Lecitina de soja Estabilizante 0,3%
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MODO DE PREPARO

Colocar o 6leo de coco em uma panela e levar ao fogo baixo até
derreter;

Adicionar a aveia para homogeneizar sem interrup¢des durante
cinco minutos;

Adicionar o mel lentamente;
Acrescentar o agucar mascavo e, por ultimo, a farinha de uva;

Misturar lentamente e manter a panela sempre em fogo baixo;

Desligar o fogo e retirar a granola da panela;

Transferir o conteddo para um recipiente adequado para esfriar;
Misturar as uvas passas,;

Passar a granola para um recipiente de vidro com tampa
armazenar fechado.

Discentes

Jéssica Cristina Pereira Borges
Leticia Correa

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA

33



Nhoque

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Pessoas interessadas em inserir um alimento funcional e pratico em suas dietas.

Ingredientes
Batata 2 unidades 400g
Farinha de .trlgo (Triticum 3% xicara de cha 90g
aestivum L.)
Farinha de uva ¥ xicara de cha 50g
Sal 1 colher de café 5g

MODO DE PREPARO

Higienizar as batatas, retirar a casca e corta-las;
Cozinhar as batatas em uma panela com agua quente até ficarem macias;
Escorrer as batatas e amassa-las ou tritura-las em uma tigela;

Em uma superficie plana, misturar as batatas amassadas, a farinha de trigo e a farinha de uva
até formar uma massa;

Modelar a massa e cortar em pequenos pedacos para formar os nhoques;

Em uma panela com agua quente e sal, levar a massa para cozinhar, esperar os nhoques
boiarem, retirar e transferir para um recipiente.

Discentes

Felipe Cotrin da Silva, Felipe Moreira Matias e Gabrielle Aparecida Padilha dos Santos

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Pangueca

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Pessoas que buscam uma refeicdo pratica e nutritiva.

Ingredientes
Acucar 3 colheres de sopa 36g
Doce de uva - A gosto
Farinha de trigo (Triti
arinna ¢e . rigo (Triticum 2 xicaras de cha 240g
aestivum L.)
Farinha de uva 2 colheres de sopa 20g
Leite semidesnatado zero 5 xicaras de cha 480mL
lactose
Oleo d ja (Glyci L.
eo de soja (Glycine max (L.) 1 colher de sopa 15mL
Merr.)
Ovo 1 unidade 50g
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MODO DE PREPARO

Pesar todos os ingredientes;

Adicionar os ingredientes em um liquidificador e homogeneizar por
2 minutos;

Untar a frigideira com um fio de dleo e levar ao fogo até aquecer;

Utilizar uma concha para colocar uma porcdo de massa na
frigideira;

Abaixar o fogo, aquecer e deixar dourar, alternando os lados da
panqueca;

Repetir o processo com o restante da massa;

Rechear com doce de uva e enrolar a massa.

Discentes

Clara Gabrielle Alves de Souza
Fernanda Heloisa Soares de Jesus Kuibida
Nathyele Kettlin da Costa

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Pao Sirio

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Pessoas que buscam uma refeicdo pratica e nutritiva.

Ingredientes

Acucar 1 colher de sopa 12g
Agua 1 copo americano 180mL

Farinha de .trlgo (Triticum 31 xicaras de cha 4208

aestivum L.)

Farinha de uva 2 xicara de cha 50g

Fermento bioldgico 1 colher de cha 10g
Oleo de soja (Glycine max (L.) | el g sams 15mL

Merr.)
Ovo 1 unidade 50g
Sal 2 colheres de cha 10g

Aditivos Alimentares Opcionais

Concentragao da

Classe do Aditivo Substancia

Propionato de calcio Conservante 0,1%
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MODO DE PREPARO

Pré-aquecer o forno a 180 °C;
Misturar os ingredientes secos em um recipiente;

Adicionar os ingredientes liquidos ao mesmo recipiente e misturar até
obter uma massa homogénea;

Amassar a mistura incorporando a farinha de trigo e a farinha de uva;

Dividir a massa em pequenas por¢des de aproximadamente 50 gramas
cada;

Abrir cada porc¢ao até formar um disco;
Untar a forma;

Aguardar a fermentacdo em temperatura ambiente por 30 a 60 minutos
ou até que a massa dobre de volume;

Levar ao forno e asse por 30 minutos.

— )iSCENtES

Kewin Rios Mascare Imnhas Pereira
Pauline Almeida Rosa

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Sorvete

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Consumidores celiacos e pessoas que buscam alternativas as fontes de proteina animal

com a finalidade de aumentar a ingestao de fibras.

Ingredientes
Creme de leite 1 caixa 200g
Farinha de uva Y xicara de cha 25g
Leite condensado %2 caixa 200g
Suco integral de uva 1 copo 200mL

Aditivos Alimentares

Concentracao da
Classe do Aditivo §

Substancia

Emulsificante (monoglicerideos
de acidos graxos destilados, sal
de acidos graxos,

. Emulsificante e estabilizante 1%
monoestearato de sorbitol,
polioxietileno de
monoestearato de sorbitana)
Topping - base para cobertura e
PPIng P Emulsificante 3%

tipo chantilly
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Concentracao da
Classe do Aditivo §

Substancia
Liga neutra (goma guar, e e
g. . (8 8 Emulsificante e estabilizante 1%
carboximetilcelulose, goma tara)
Sabor e cor uva - base para
gelados comestiveis (acido Corante e saborizante 1%
2 . @ 0
fumarico, amaranto, azul artificial
indigotina e amarelo crepusculo)

MODO DE PREPARO

Transferir o suco de uva integral, creme de leite, leite condensado, pd6
saborizante para sorvete, corante cor uva, farinha de uva, liga neutra e
topping para chantilly para um recipiente;

Homogeneizar os ingredientes na batedeira por aproximadamente 5
minutos em alta rotac¢ao;

Colocar a massa no congelador ou freezer por cerca de 3 horas ou até ficar
praticamente congelada;

Com auxilio de uma faca, cortar a massa congelada em pequenos pedacos;
Transferir os pedacos de volta a batedeira;
Adicionar o emulsificante (mistura de mono e diglicerideos);

Misturar em velocidade baixa por aproximadamente 4 minutos;

Aumentar a rotacdo da batedeira e homogeneizar por aproximadamente 6
minutos ou até verificar a auséncia de cristais de gelo;

Colocar no congelador ou freezer até firmar a massa gelada.

Discentes

Beatriz da Luz de Lima
Lina Tieco Doi

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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Torta

Farinha de Uva

Publico-alvo Sugerido

Pessoas que buscam variacdes no cardapio por meio de doces saborosos e proteicos.

Ingredientes
R EUEIISE SR 38 unidades (2 pacotes) 220g
chocolate
Creme de leite 1 caixa 200g
Farinha de uva 3% xicaras de cha 350g
Leite em po 2 colheres de sopa 20g
Leite condensado 1 caixa 395g
Margarina 6 colheres de sopa 90g
Aditivos Alimentares
Classe do Aditivo ConcentrAag5.o da
Substancia
Butilhidroxitolueno (BHT) Antioxidante 0,1%

A1



MODO DE PREPARO

Triturar as bolachas amanteigadas de chocolate até que figuem em formato
de farinha;

Misturar a farinha de uva até alcancar uma mistura homogénea;

Adicionar a margarina a mistura de farinhas e amassar até obter uma massa
que se agregue, semelhante a uma farofa umida;

Com a massa, forrar o fundo e as laterais de uma forma de torta,
pressionando bem para que fique uniforme;

Pré-aquecer o forno a 180°C por 10 minutos;

Assar a massa a 180°C por 15 minutos;

Em uma panela (ainda fora do fogo), adicionar o leite condensado;
Misturar com o creme de leite e, em seguida, leve ao fogo médio;

Acrescentar o leite em po;

Misturar tudo até obter uma mistura homogénea e consistente que
desgrude do fundo da panela;

Aguardar esfriar até a temperatura ambiente e, entdo, adicionar o recheio a
massa;

Levar a torta a geladeira por 1 hora;

Desenformar e servir.

Discentes

Gabriela da Rosa Dos Santos
Luana Caroline Varela da Silva

AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA AVA
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