
INTRODUÇÃO

Os subprodutos originários do processamento do

vinho representam um problema de descarte devido

ao grande volume gerado pelo mesmo. Estes

subprodutos são fontes potenciais de compostos e

nutrientes podendo ser aproveitados para

elaboração de novos produtos

(DEAMICE;OLIVEIRA, 2013).

O objetivo deste trabalho foi elaborar balas

mastigáveis com o bagaço de uva e determinar as

características físico-químicas tanto do bagaço,

como da polpa obtida e das balas.

MATERIAIS E MÉTODOS

Tabela 1 - Formulação das balas com bagaço de uva

BSB = Bala sem bagaço de uva; BBUA = Bala com bagaço da

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

açúcar Fit

Foram determinados, pH, acidez total titulável,

sólidos solúveis (°Brix), açúcares totais, umidade,

cinzas, lipídeos totais de acordo com as normas do

Instituto Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Tabela 2 - Características físico-químicas do bagaço,

da polpa de bagaço e das balas.

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.

*expressos em °Brix.

**expressa em g de ácido tartárico por 100g de amostra em

base úmida

CONCLUSÃO

As balas elaboradas com o bagaço de uva

apresentaram parâmetros de qualidade físico-

químicos considerados adequados para esse tipo de

produto.

O bagaço de uva pode ser uma boa alternativa

para as indústrias de confeitos, em especial na

elaboração de balas mastigáveis, uma vez que

agrega valor nutritivo a esse produto.
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