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Introdução: O presente trabalho faz parte de um projeto maior da Unoesc, que 
procura desenvolver recursos tecnológicos, infra-estrutura e de cunho científico 
necessários para o avanço na integração entre a universidade e a Refeita Federal, 
com o objetivo maior de desmaterialização de produtos apreendidos pela mesma, 
visando o reaproveitamento desses produtos e dando um destinamento correto, no 
contexto sócio-ambiental, onde para o presente trabalho o foco principal foi de 
desmaterialização de vinhos apreendidos. Objetivo: Desenvolver processo 
otimizado de reaproveitamento de vinho na produção de álcool gel e geléia ou 
doce de vinho. Método: Os vinhos utilizados para elaboração do trabalho foram 
fornecidos pela Receita Federal (conforme previsto em convênio - UNOESC/Receita 
Federal). Após a realização da destilação dos vinhos, a fração alcoólica obtida foi 
utilizada como matéria-prima para a produção de álcool 70%, e a fração 
precipitada foi utilizada para a elaboração de geleias ou doces em pasta (tipo 
cremoso). Foram testadas 5 diferentes formulações de geleias e doces, com a 
utilização de diferentes concentrações de açúcar, pectina e polpa de maçã. As 
geleias produzidas também foram avaliadas quanto a aspectos microbiológicos, 
para segurança alimentar, e foi realizada uma análise sensorial por uma equipe de 
20 julgadores de laboratório semi-treinados. Resultados: A destilação do vinho 
demonstrou-se eficiente e o álcool 70% produzido não apresentou características 
ou aspectos que remetessem a bebidas destiladas, representando uma fonte 
pertinente de etanol para esse fim. Da mesma forma, as diferentes formulações de 
geléias ou doces do precipitado de vinho contendo polpa maçã, pectina de grau 
alimentício e açúcar, tiveram uma ótima aceitação, representando um potencial 
substituto da polpa de uva. Onde todas as formulações tiveram uma nota superior 
a 7,5 onde o máximo era 9,0, e as formulações contendo maçã e macã + pectina 
tiveram uma melhor avaliação, mesmo que não significativa. As análises 
microbiológicas incluindo bolores e leveduras, coliforme fecais e Salmonella 
indicaram ser apta para consumos, e com shelf-life superior a 2 meses. Conclusão: 
O processo de reutilização de vinhos que seriam descartados apresenta-se como 
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uma fonte de matéria-prima interessante para obtenção de produtos de 
sanitização e de geleias com boa aceitação. 
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