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INTRODUÇÃO

Coprodutos da industrialização de uvas podem

ter aplicação promissora na indústria alimentícia

como ingredientes funcionais, já que o bagaço da

vinificação constitui uma importante fonte de

antioxidantes e fibras, aliado a um baixo custo,

podendo agregar valor e ser um alimento com

efeitos benéficos ao organismo (SILVEIRA et al.,

2020).

Este trabalho tem como objetivo a elaboração

de balas mastigáveis com o bagaço de uva e

avaliação da concentração de compostos fenólicos

totais e antocianinas totais no bagaço, polpa do

bagaço e nas balas.

MATERIAIS E MÉTODOS

Tabela 1 - Formulação das balas com bagaço de uva

CONCLUSÃO

As balas elaboradas com bagaço de uva

apresentaram teores de compostos bioativos que

demonstram uma possível alegação de

funcionalidade a um produto de calorias vazias.

Este estudo mostrou que o bagaço de uva é uma

opção natural e inovadora como ingrediente a ser

utilizado pela indústria de balas e confeitos.
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BSB = Bala sem bagaço de uva; BBUA = Bala com bagaço da

uva e açúcar comum; BBUAF = Bala com bagaço de uva e

açúcar Fit

Compostos fenólicos totais: metodologia adaptada

de Singleton e Rossi (1965).

Antocianinas totais: conforme método adaptado

descrito por Lees e Francis (1972).
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AQUI

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Tabela 2 – Compostos bioativos do bagaço, da polpa 

de bagaço e das balas.

Fonte: Adaptado de Vergara (2016).

Médias de três repetições ± estimativa de desvio padrão. Letras

minúsculas iguais na linha não diferem entre si pelo teste de

Tuckey, a 5 % de probabilidade.*mg de ácido gálico 100g-1 ** mg

de cianidina - 3 - glicosídeo 100g-1

Com a elaboração das balas com o bagaço, foi possível

observar uma redução no teor de compostos fenólicos e

antocianinas , no entanto, mesmo com uma redução do

conteúdo inicial, pode-se observar que as balas com

bagaço ainda apresentaram um alto conteúdo de fenóis

e antocianinas, principalmente ao comparar com a bala

sem o bagaço.


