O aproveitamento de residuos de frutas, principaieneascas, como matéria prima no processamemtovies
alimentos é de grande interesse econémico e teres@gado um segmento importante nas inddstrias, po
agrega valor a subprodutos e reduz o acimulo desno®e Neste trabalho, foi utilizado o bagaco ddilmir
resultante da producado de suco, para formutaping (cobertura para doces como sorvete e iogurtejuta. f
Apoés a elaboracdo dopping foram realizados testes fisico-quimicos e senisppara avaliar suas propriedades
e a aceitacao do consumidor. O teste de aceita¢diedlizado com 50 pessoas com idades entre Thamas,
avaliando aparéncia, cor, sabor doce, sabor acatieiéacdo global em uma escala de 1 a 9, sendsdostei
muitissimo e 9-gostei muitissimo. A formulagdo wpping foi realizada com o bagaco das frutas, agua,
sacarose, xarope de glicose e acidulante (acidomitO bagaco foi aquecido, juntamente com aguan de
extrair os pigmentos antocidnicos. A parte liqufda misturada com os demais ingredientes e aquecida
novamente até adquirir a viscosidade desejada #oppmng. A formulacdo final apresentou teor de sélidos
solaveis totais de 80°Brix e pH de 3,11. A anatisasorial apresentou indices de aceitacdo glopatisues a
90%. Nos requisitos aparéncia, cor, sabor docéer siido, a aceitacdo foi de aproximadamente W2y,
86% e 80% respectivamente. Tendo em vista quetdavérrico em pigmentos antocianicos (compostoaltte
poder antioxidantes e preventivos de doencas demjerss) serdo realizadas analises para a idextg#ic e

guantificacéo de tais compostos presente®pmng apds 0 processamento.



