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Intfrodugdo: A viticultura brasileira, concentrada na Regido Sul, destaca-se pela producdo da uva Vitis labrusca,
especialmente a variedade Isabel, destinada a elaboracdo de vinhos. Apesar da ampla utilizacdo da uva na forma
de vinhos, sucos e geleias, hd poucos estudos sobre o aproveitamento de vinhos como matéria-prima para a
elaboracdo de geleias. Nesse contexto, em parceria com a Receita Federal, vinhos provenientes de contrabando
foram destinados & pesquisa cientifica, promovendo sustentabilidade e agregando valor por meio da
transformacdo em novos produtos. Objetivo: Desenvolver e caracterizar fisico-quimica e sensorialmente uma geleia
elaborada a partir de vinhos apreendidos pela Receita Federal, avaliando seu potencial como produto inovador e
nutritivo.  Método: A pesquisa foi conduzida nos laboratérios da Universidade do Oeste de Santa Catarina
(UNOESC), utilizando vinhos tintos das variedades Bordé e Cabernet Sauvignon. A formulacdo incluiu vinho, acicar
demerara em quantidade reduzida, pectina de baixo teor de metoxilacdo e cloreto de cdlcio. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas, proteinas e pH segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A
avaliacdo sensorial envolveu 25 julgadores, por meio de teste de aceitacdo em escala heddnica estruturada de
nove pontos, considerando cor, odor, aroma, sabor e textura. Resultados: A geleia apresentou consisténcia firme,
cor intensa e sabor caracteristico da uva. Nos par@metros fisico-quimicos, os valores médios das amostras
analisadas foram: umidade 39,12% (ligeiramente acima do limite legal de 38%). cinzas 0,77%, proteinas 0,25% e pH
3,68 ( valor recomendado para manutencdo dos padrdes de seguranca microbiolégica). Na andlise sensorial, os
atributos cor, odor, aroma, sabor e textura receberam notas médias entre 8,3 e 8,8, equivalentes a “gostei muito” e
"gostei extremamente”, demonstrando alta aceitacdo pelos avaliadores. Conclusdo: A utilizacdo de vinhos
apreendidos pela Receita Federal para a producdo de geleia mostrou-se vidvel e inovadora, contribuindo para a
reducdo de desperdicios e agregando valor a um produto antes descartado. A geleia apresentou qualidade
fisico-quimica adequada e elevada aceitacdo sensorial, configurando-se como alternativa promissora para
diversificacdo de alimentos funcionais e sauddveis. Além de ressaltar os beneficios nutricionais da uva, o estudo
evidencia a importdncia de parcerias institucionais para transformar passivos em solugcdes sustentdveis e de
impacto social positivo.
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