
 Formulação de topping de mirtilo utilizando resíduos da produção 

de suco da fruta 

 

INTRODUÇÃO  

O aproveitamento de resíduos de frutas como matéria-

prima no processamento de novos alimentos é de 

grande interesse econômico e tem representado um 

segmento importante nas indústrias, pois agrega valor 

a subprodutos e reduz o acúmulo dos mesmos.  

 

OBJETIVO 

Formular o topping utilizando o bagaço de mirtilo 

resultante da produção do suco da fruta. Avaliar as 

propriedades e a aceitação do consumidor ao produto. 

 

MATERIAIS E MÉTODO 

Formulação 

 

  

 

 

 

 

 

 

CONCLUSÃO 

 O topping de mirtilo com base no resíduo da produção 

do suco da fruta apresentou alta aceitação do público, 

mostrando-se apto à comercialização.  
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A análise sensorial foi aplicada de acordo com a 

metodologia Stone, tendo uma escala gradual de 1 a 

9, sendo 1-desgostei muitíssimo e 9-gostei 

muitíssimo. 

Após pronto, o topping foi submetido a análises 

físico-químicas e sensoriais, apara avaliar a 

aceitãção do produto. 
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pH 3,11 

Graus Brix 80° 


