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W INTRODUCAO

O aproveitamento de residuos de frutas como matéria- A analise sensorial foi aplicada de acordo com a
prima no processamento de novos alimentos é de metodologia Stone, tendo uma escala gradual de 1 a
grande interesse econdmico e tem representado um 9, sendo 1-desgostel muitissimo e 9-gostel
segmento importante nas industrias, pois agrega valor  muitissimo.

a subprodutos e reduz o acumulo dos mesmos.

W oBIETIVO

Formular o topping utlizando o bagaco de mirtilo
resultante da producao do suco da fruta. Avaliar as "
propriedades e a aceitacdo do consumidor ao produto. - ATGCICHBUCas

'* RESULTADOS E DISCUSSAO

W MATERIAIS E METODO
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O topping de mirtilo com base no residuo da producao
do suco da fruta apresentou alta aceitacao do publico,
sESEEReN mostrando-se apto a comercializacao.
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* AGRADECIMENTO

| Metodologia [Wl  Metodologia WM Metodologia Stone | A sorveteria Trivialy por dlspon!blllzar 0 sqrve}e base
AOAC.1992 |mal AOAC.1992 |mm usado no teste de analise sensorial para aceitacao.




