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Intfrodugdo: Os vinhos apreendidos pela Receita Federal sGo descartados. Enfretanto, é possivel fazer proveito da
matéria-prima para a criacdo de novos produtos para consumo. Objetivo: O frabalho teve como objetivo de
desenvolver formulacdes com ingredientes alternativos para producdo de geleia ou doces com valor nutricional
agregado e com aceitacdo por consumidores.  Método: Os vinhos fornecidos pela Receita Federal, foram
destilados e a fracdo precipitada foi utilizada para a elaboracdo de geleias ou doces em pasta (tipo cremoso).
Foram testadas 7 diferentes formulacdes de geleias, com a utilizacdo de diferentes concentracdes de acucar,
pectina, polpa de macd, polpa ou casca de laranja e casca de banana. As geleias produzidas também foram
avaliadas quanto a aspectos microbioldgicos, para seguranca alimentar, e foi realizada uma andlise sensorial por
uma equipe de 30 avaliadores. Resultados: A destilagdo do vinho mostrou-se eficiente. As diferentes formulagdes
de geleias mostraram-se seguras sem contaminacdo microbioldgica. Quanto aos par@metros fisico-quimicos, todas
as formulacodes apresentaram valores de pH similares, entretanto, as formulacdes ndo contendo frutas, como a com
casca de laranja, por exemplo, apresentaram um brix mais elevado que as demais. Além disso, a formulagcdo com
suco e bagaco de laranja, apresentou na andlise sensorial, média maior que as demais, diferindo estatisticamente
em todos os atributos avaliados, sendo, portanto, a de maior aceitabilidade. Entretanto, as formulacdes com suco e
bagaco de laranja e Diet, também distinguiram estatisticamente nos atributos sabor, docura, percepcdo de vinho,
acidez e aparéncia com média superior ou igual a 7,0. Conclusdo: Com a pesquisa desenvolvida e os resultados
gerados a partir dos testes, metodologias e procedimentos, foi possivel gerar solucdes eficientes para o melhor uso
dos materiais, especialmente com o processo da reutilizacdo dos vinhos. Sendo evidenciado pelos avaliadores, de
forma consistente e de boa aceitabilidade, com destaque para a formulagcdo com bagaco de laranja.
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