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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE BALAS MASTIGAVEIS
COM BAGACO DE UVA VINIFERA
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INTRODUCAO BSB = Bala sem bagaco de uva; BBUA = Bala com bagaco da CONCLUSAO

Os subprodutos originarios do processamento do
vinho representam um problema de descarte devido
ao grande volume gerado pelo mesmo. Estes
subprodutos s&o fontes potenciais de compostos e
nutrientes podendo ser aproveitados para
elaboracao de novos produtos
(DEAMICE;OLIVEIRA, 2013).

O objetivo deste trabalho foi elaborar balas
mastigaveis com o bagaco de uva e determinar as
caracteristicas fisico-quimicas tanto do bagaco,
como da polpa obtida e das balas.

MATERIAIS E METODOS

Tabela 1 - Formulacdo das balas com baaaco de uva

Ingredientes (%) BSBU BBUA BBUAF
Agucar 23,33 40 -
Acucar Fit - 20
Polpa de bagaco da uva - 32,6 39,25
Agua 40 6,7 6,7
Glicose 23,33 20 33,33
Saborizante de uva 6,20 0,7 0,7
Gordura vegetal 5
Corante 0,50
Gelatina 1,53 - -
Acido citrico 0,1 0,05 0,05

Fonte: Adaptado de Vergara (2016).

uva e aglcar comum; BBUAF = Bala com bagaco de uva e
acucar Fit

Foram determinados, pH, acidez total titulavel,
sélidos soluveis (°Brix), acUcares totais, umidade,
cinzas, lipideos totais de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas do bagaco,
da polpa de bagaco e das balas.

Analises BU PBU BSBU BBUA BBUAF

Umidade (%) 77,35%+1,16° 90,76:0,48% 1,40+0,16° 4,54+0,39¢° 6,91+ 1,02¢
Solidos 0+0,00¢ 0+0,98¢ 42 £2,31° 52 £1,53% 40 £4,04°

soluveis totais*

Aclicares 0+0,00¢ 0+0,00¢ 51,7£2,69° 64,3+0,58% 50,03%0,2°
Totais (%)
Acidez titulavel 0,80+ 0,02° 1,21£0,05 0,70£0,04% 0,76+ 0,1%  0,670,07°
total**
pH 3,38£0,07¢ 3,27£0,08® 360+0,19° 3,64+0,04° 341+0,22°
Cinzas (%) 2,27+0,03* 3,14£0,24® 0,05+0,03¢ 0,72+0,05¢ 0,91+0,24¢

Lipideos totais 7,74 0,02* 0,10¢0,02° 1,16z0,96° 0,08+£0,03® 0,020,071
(%)

Médias de trés repeticfes + estimativa de desvio padrao. Letras
minUsculas iguais na linha ndo diferem entre si pelo teste de
Tuckey, a 5 % de probabilidade.

*expressos em °Brix.

**expressa em g de acido tartarico por 100g de amostra em
base Umida
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As balas elaboradas com o bagagco de uva
apresentaram parametros de qualidade fisico-
guimicos considerados adequados para esse tipo de
produto.

O bagaco de uva pode ser uma boa alternativa
para as industrias de confeitos, em especial na
elaboracdo de balas mastigaveis, uma vez que
agrega valor nutritivo a esse produto.
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