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RESUMO

O sorvete € um produto apreciado em todo o0 mundo, obtido a partir de uma emuls&o com incorporacéo de ar
e uma grande variedade de sabores. O vinho € uma bebida de sabor marcante e rica em compostos
antioxidantes, enquanto a polpa do maracuja apresenta boa aceitacdo sensorial. Desse modo, a presente
pesquisa teve como objetivo produzir e caracterizar um sorvete elaborado a base de vinho com adigéo de polpa
de maracuja. Foram realizadas analises fisicas, fisico-quimicas e sensoriais de duas formulagdes: F1 (sorvete
de vinho) e F2 (sorvete de vinho com maracujd), e os resultados obtidos foram submetidos ao teste de Tukey.
Na analise de cor, foram obtidas as médias de L* (72,82 e 79,62); a* (1,89 e 2,59); e b* (0,8 e 6,38b), enquanto
que os valores de overrun foram de 525% e 188,88% para F1 e F2, respectivamente. Em relacdo a
caracterizacao fisico-quimica, os teores de sélidos sollveis, atividade de agua e cinzas ndo apresentaram
diferenca estatistica significativa. Na analise sensorial, os resultados indicaram valores satisfatorios para 0s
parametros avaliados (cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, dogura, impressdo global e intencdo de
compra), com indice de aceitabilidade variando entre 78,16% (F1) e 85,97% (F2). Destaca-se que a F2 obteve
maiores médias em todos 0s parametros sensoriais. A adicdo da polpa de maracuja influenciou
significativamente na incorporacéo de ar, pH, acidez e umidade, além de resultar em maior aceitagao e intencéo
de compra em relagdo & amostra contendo apenas vinho, destacando-se nos atributos de dogura e impressao
global, com médias superiores a 8. Dessa forma, a formulacéo F2 representa uma alternativa interessante para
a inovacao e ampliagdo de sabores em gelados comestiveis, como o0 sorvete.

Palavras-Chave: Aceitacdo; Anélise; Caracteristicas; Inovacao.

RESUMEN

El helado es un producto disfrutado en todo el mundo, obtenido a partir de una emulsién con incorporacién de
aire y con una gran variedad de sabores. El vino es una bebida de sabor fuerte y rica en compuestos
antioxidantes, mientras que la pulpa de maracuya tiene una buena aceptacion sensorial. Asi, la presente
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investigacion tuvo como objetivo producir y caracterizar un helado elaborado a partir de vino con adicion de
pulpa de maracuya. Se realizaron analisis fisicos, fisicoquimicos y sensoriales de dos formulaciones: F1
(helado de vino) y F2 (helado de vino con maracuyd), y los resultados obtenidos fueron sometidos a la prueba
de Tukey. En el andlisis de color se obtuvieron los promedios de L* (72,82 y 79,62); a* (1,89 y 2,59); y b*
(0,8 y 6,38b), mientras que los valores de overrun fueron 525% y 188,88% para F1 y F2, respectivamente.
Respecto a la caracterizacion fisico-quimica, los contenidos de sélidos solubles, actividad de agua y cenizas
no presentaron diferencia estadisticamente significativa. En el andlisis sensorial, los resultados indicaron
valores satisfactorios para los pardmetros evaluados (color, apariencia, aroma, consistencia, sabor, dulzor,
impresion general e intencion de compra), con un indice de aceptabilidad que vari6 entre 78,16% (F1) y
85,97% (F2). Cabe destacar que F2 obtuvo promedios superiores en todos los parametros sensoriales. La
adicion de pulpa de maracuya influy6 significativamente en la incorporacion de aire, pH, acidez y humedad,
ademas de resultar en mayor aceptacion e intencién de compra en relacién a la muestra que contenia sélo vino,
destacandose en los atributos de dulzor e impresion general, con promedios superiores a 8. Asi, la formulacién
F2 representa una alternativa interesante para la innovacion y expansion de sabores en helados comestibles,
como el helado de crema.

Palabras Clave: Aceptacion; Analisis; Caracteristicas; Innovacion.

ABSTRACT

Ice cream is a product appreciated worldwide, obtained from an emulsion with air incorporation and a wide
variety of flavors. Wine is a beverage with a strong flavor and rich in antioxidant compounds, while passion
fruit pulp has good sensory acceptance. Thus, the present study aimed to produce and characterize an ice cream
made from wine with the addition of passion fruit pulp. Physical, physicochemical and sensory analyses were
performed on two formulations: F1 (wine ice cream) and F2 (wine ice cream with passion fruit), and the results
obtained were submitted to the Tukey test. In the color analysis, the averages of L* (72.82 and 79.62); a* (1.89
and 2.59); and b* (0.8 and 6.38b) were obtained, while the overrun values were 525% and 188.88% for F1 and
F2, respectively. Regarding the physical-chemical characterization, the soluble solids, water activity and ash
contents did not show statistically significant differences. In the sensory analysis, the results indicated
satisfactory values for the evaluated parameters (color, appearance, aroma, consistency, flavor, sweetness,
overall impression and purchase intention), with an acceptability index ranging from 78.16% (F1) to 85.97%
(F2). It is noteworthy that F2 obtained higher averages in all sensory parameters. The addition of passion fruit
pulp significantly influenced the incorporation of air, pH, acidity and moisture, in addition to resulting in
greater acceptance and purchase intention in relation to the sample containing only wine, standing out in the
attributes of sweetness and overall impression, with averages higher than 8. Thus, the F2 formulation
represents an interesting alternative for innovation and expansion of flavors in edible ice creams, such as ice
cream.

Keywords: Acceptance; Analysis; Characteristics; Innovation.

INTRODUCAO

O sorvete € um produto alimenticio conhecido ha muito tempo; entretanto, existem diferentes
versdes sobre sua origem. Uma das principais hipéteses esté relacionada ao imperador romano Nero,
que consumia frutas misturadas com neve trazida por seus escravos. Outra hipdtese bastante difundida
é que os chineses teriam inventado o sorvete, também utilizando neve para o congelamento.
Atualmente, o sorvete é consumido em todo o mundo, com uma enorme variedade de sabores, sendo
apreciado pela grande maioria da populacdo (Renhe; Weisberg; Pereira, 2015).

No Brasil, encontram-se sorvetes de varios tipos em praticamente todos os lugares. Segundo
dados da ABIS (Associagdo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvete), 0 mercado de sorvetes e
gelados comestiveis no pais movimenta mais de 10.000 empresas, com um faturamento total superior
a 13 bilhGes de reais por ano (ABIS, 2023).



FREITAS et al. (2025)

Em relagdo a producdo, o sorvete é obtido a partir de uma emulsdo com incorporacédo de ar,
formando uma mistura que agrada a diversos paladares. Embora sua composi¢do possa variar, em
geral, o sorvete apresenta altos teores de gorduras (8 a 20%), acucares (13 a 20%) e solidos nédo
gordurosos do leite (8 a 15%) (Souza et al., 2010; Correia; Pedrini; Magalh&es, 2007).

Ademais, o sorvete € um produto amplamente apreciado pelos consumidores, além de ser
classificado como um alimento derivado da categoria de gelados comestiveis. E considerado saudavel
e nutritivo devido ao seu alto valor energético, sendo rico em proteinas, carboidratos, lipidios,
vitaminas (A, B1, B2, B6, C, D, E e K), calcio, fosforo e outros minerais. Associados a essas
caracteristicas estdo os atributos sensoriais, como o sabor doce e a textura macia, que contribuem
para uma maior aceitacdo por parte dos consumidores (Marques et al., 2023; De Meneses et al., 2023;
Nayra et al., 2023).

Legalmente, segundo a RDC n° 713, de 1° de julho de 2022, gelados comestiveis sdo todos 0s
produtos obtidos a partir de emulsdo de proteinas e gorduras, ou de mistura de agua e agulcares, que
séo congelados, podendo conter a adicdo de outros ingredientes que ndo descaracterizem o produto
final. Ha, ainda, os preparados para gelados comestiveis, que sdo produtos que, ap6s congelamento,
resultam em gelados comestiveis, sem necessidade de adi¢cdo de outros ingredientes (Brasil, 2022).

Desse modo, a definicdo abre precedentes para que seja possivel adicionar ingredientes diversos,
a fim de tornar o produto mais atrativo e atender a publicos variados. Assim, a adicdo de vinho e
polpa de maracuja surge como uma proposta e alternativa para o desenvolvimento de um produto
inovador no setor de gelados comestiveis.

Dentre as substancias que compdem o vinho, destacam-se 0s agucares, alcoois, acidos organicos,
compostos fendlicos, pigmentos, substancias nitrogenadas, pectinas, gomas, mucilagens, compostos
volateis e aromaticos (ésteres, aldeidos e cetonas), vitaminas e sais. Entre essas, 0s compostos
fenolicos apresentam elevado poder antioxidante, de modo que o consumo moderado de vinho pode
proporcionar beneficios, devido a acdo do resveratrol — um componente capaz de neutralizar os
radicais livres, reduzindo o estresse oxidativo. Consequentemente, observa-se a reducdo de casos de
doengas cardiovasculares, a diminuicdo dos niveis de colesterol LDL e uma possivel acéo
anticarcinogénica, associada ao aumento da apoptose e a inibicdo da multiplicagdo celular (Fortuna;
Nichele, 2023; Moraes; Locatelli, 2010).

Quanto ao maracuja, observa-se que ele possui grande importancia social e econémica no Brasil,
atualmente o maior produtor e consumidor dessa fruta. O cultivo do maracuja gera empregos no
campo, na industria e nas grandes cidades, além de representar uma importante fonte de renda para
micro, pequenos e grandes fruticultores. Tal importancia vai além do valor comercial, considerando-

se que se trata de uma fruta adaptavel a diferentes regides tropicais e subtropicais, com excecao de
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areas sujeitas a encharcamento e geadas (Faleiro; Junqueira, 2016).

Além disso, substancias presentes no maracujd podem contribuir com efeitos benéficos ao
organismo, tais como atividade antioxidante, acdo anti-hipertensiva e reducéo dos niveis de glicose e
colesterol no sangue. Suas sementes sdo ricas em acidos graxos essenciais, 0s quais podem ser
utilizados pela industria de alimentos (Moura, 2013).

Diante da crescente demanda por alimentos inovadores e acessiveis, a elaboracdo de novos
produtos alimenticios torna-se uma estratégia promissora. Nesse contexto, o desenvolvimento de
sorvetes acrescidos de vinho e frutas, como o0 maracuja, representa uma alternativa viavel para a
incorporagdo de propriedades nutricionais e funcionais relevantes. Esses ingredientes podem
contribuir com compostos bioativos e antioxidantes que, além de agregar valor nutricional ao produto
final, também o tornam mais atrativo aos consumidores. Ademais, a proposta alia inovacdo de
sabores, praticidade de consumo e valorizagdo comercial, ampliando as possibilidades de
diversificagdo na industria de gelados comestiveis.

Nesse contexto, a presente pesquisa teve como objetivo realizar o estudo da producdo e

caracterizacdo de sorvete a base de vinho com adicéo da polpa de maracuja.

METODOLOGIA
O presente estudo foi desenvolvido nos Laboratérios da area de Alimentos do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN) Campus Pau dos Ferros

e Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia o Ceara (IFCE) Campus Limoeiro do Norte.

Matérias-primas

Para desenvolvimento das amostras de sorvete, utilizou-se as seguintes op¢fes de matérias-
primas: Leite UHT (Betania®), aclcar (Ecocucar®), leite condensado (Italac®), creme de leite
(Italac®), leite em po (Betania®), emulsificante (Du porto®), superliga neutra (Selecta®), vinho tinto
(Galiotto®) e frutos de maracuja para obtenc&o da polpa. Para aquisi¢do dos ingredientes necessarios,
realizou-se a aquisicdo em mercados locais dos municipios de Doutor Severiano, Marcelino Vieira e

Pau dos Ferros, ambos localizados no Estado do Rio Grande do Norte, Brasil.

Processamento tecnoldgico
Para o processamento do sorvete, utilizou-se como base a metodologia proposta por Santos et al.

(2022) com adaptacGes necessarias conforme etapas apresentadas nas Figuras 1 e 2.
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Figura 1: Fluxograma com as etapas de processamento para a producéo de sorvete a base de vinho com adicéo da polpa

do maracuja.

Pesagens das Primeira batecao

Homogeneizacao

amostras (8 min.)

Leite em po, leite UHT

Adicdo do leite condensado, creme de leite, emulsificante e e liga neutra.

mistura saborizante.

Congelamento e Segunda batecéo Congelamento
armazenamento (-18°C/12h)

Figura 2: Registros das etapas do processamento para elaboracdo dos sorvetes.

(A): Pesagens dos ingredientes; (B): Mistura e homogeneizacdo em liquidificador; (C): Obtencdo da mistura ap6s 12
batecdo; (D): Massa formada apés 1° congelamento; (E): Mistura dos demais ingredientes e 22 batecdo; (F):
Armazenamento e congelamentos das amostras em embalagens plasticas.

Fonte: Prdpria (2025).
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Conforme mostra a Figura 2, inicialmente, foram realizadas as pesagens dos ingredientes
necessarios para o processamento. Em seguida, homogeneizaram-se o leite em po, o leite UHT e a
liga neutra, sendo a mistura levada a batecdo em liquidificador por um periodo de oito minutos.
Posteriormente, as amostras foram congeladas a uma temperatura de —18 °C por doze horas. Apds
esse periodo, realizou-se a segunda batecdo, com duracdo de quinze minutos, tempo necessario para
a formacédo e estabilizacdo da espuma. Nessa etapa, adicionaram-se o creme de leite, o leite
condensado, o emulsificante e a mistura saborizante. Ressalta-se que foram desenvolvidas duas
formulacGes: na primeira, utilizou-se como saborizante o vinho tinto e agucar; na segunda, foram
utilizados o vinho tinto, a polpa de maracuja e agtcar. Em seguida, as amostras de sorvete foram
acondicionadas em embalagens plasticas e armazenadas sob congelamento (—18 °C).

Na Tabela 1 estdo expressos os percentuais de ingredientes utilizados em ambas as formulacGes
de sorvete (F1 e F2).

Tabela 1: Formulag6es dos sorvetes a base de vinho com adi¢do da polpa do maracuja.

Formulacdes (%)

1 2

Leite UHT (mL) 47,67% 43,52%
Leite em po6 (Q) 4,77% 4,35%
Leite condensado (g) 9,56% 8,73%
Creme de Leite (g) 9,56% 8,74%
Liga neutra (g) 0,79% 0,72%
Emulsificante () 2,86% 2,61%

Acucar (g) 9,53% 8,7%
Vinho (mL) 15,26% 13,93%

Maracuja (g) 8,7%

Fonte: Propria (2025).

Todas as analises foram realizadas em triplicata nas dependéncias do Laboratdrio de Analise
Fisico-Quimica do IFRN Campus Pau dos Ferros, com excecao da avaliacdo da cor das amostras, que
foi realizada no Laboratério de Quimica dos Alimentos do IFCE Campus Limoeiro do Norte.

As amostras elaboradas foram submetidas as analises fisico-quimicas para determinacdo do

potencial hidrogenionico (pH), com auxilio de um potenciémetro digital (TECNAL-5®); teor de
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solidos solaveis (°Brix), por refratometria, utilizando um refratdbmetro de ABBE, sendo necessaria a
centrifugacdo prévia da amostra; acidez total titulavel (%), por titulometria; umidade (%), através da
secagem do material em estufa a 105 °C por 24 horas; e cinzas, por método de incineragdo em mufla
a 550°C. Ambas as metodologias foram realizadas conforme as descri¢cGes estabelecidas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2005). Para a anélise da atividade de 4gua das amostras, utilizou-se o aparelho
medidor (LabStart-aw®).

Para a realizacdo da analise de cor das amostras, utilizou-se um colorimetro digital de bancada
(Miniscan EZ®), cujas leituras foram realizadas no sistema de cor CIE-Lab (L*, a* e b*), sendo L*
correspondente a luminosidade; a*, a transicdo da cor verde (—a*) para o vermelho (+a*); e b*, a
transicdo da cor azul (—b*) para o amarelo (+b*) (Rinaldi; Costa, 2021).

A analise da incorporacdo de ar (overrun) foi realizada conforme a metodologia descrita por
Freitas (2022), com as adaptacOes necessarias. Inicialmente, destaca-se que essa caracteristica esta
relacionada ao volume de ar introduzido na mistura e pode ser determinada com base no volume de
espuma formado. Para a determinacgéo da capacidade de incorporacéo, avaliou-se o volume da mistura
em um béquer antes e apos a agitacdo vigorosa e a formacédo da espuma.

Para o calculo da porcentagem de incorporacao de ar foi utilizada a Equacéo 1.

Overrun (%) = (Vf— Vi) x 100 (Equagao 1)
Vi
Em que:
Vf = volume final da espuma apds a segunda batecdo (mL);

Vi = volume inicial da mistura (mL).

Anélise Sensorial

A avaliacdo sensorial das amostras de sorvete foi realizada no Laboratdrio de Analise Sensorial
do IFRN Campus Pau dos Ferros, com a participacdo de 75 provadores ndo treinados e voluntarios,
de ambos 0s sexos e com idade superior a 18 anos.

Cada avaliador recebeu duas amostras de sorvete, servidas em embalagens plasticas descartaveis
de 50 mL, codificadas com numeros aleatorios de trés digitos. Adicionalmente, os provadores
receberam um copo de agua e um biscoito tipo cream cracker, sendo orientados a consumi-los entre
as provas das amostras, com o objetivo de promover a limpeza do palato.

As amostras foram avaliadas por meio do teste afetivo de aceitacdo, considerando os seguintes
pardmetros: cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, dogura e impressao global. Para cada atributo,

foi atribuida uma nota com base em uma escala hedonica estruturada de nove pontos, sendo: 1 —
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desgostei muitissimo; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente;
5 — nem gostei nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei muito;
9 — gostei muitissimo. Além disso, aplicou-se a anélise da intencdo de compra, utilizando uma escala
estruturada de cinco pontos, na qual: 1 — certamente ndo compraria; 2 — provavelmente ndo compraria;
3 — tenho davidas se compraria ou ndo; 4 — provavelmente compraria; 5 — certamente compraria
(Dutcosky, 2019).

Ao final, foi calculado o indice de aceitabilidade (Equacgéo 2) para todos os atributos avaliados
pelos julgadores, conforme proposto por Gularte (2009). Os resultados obtidos foram somados, a fim

de determinar o indice de aceitabilidade geral das amostras.

IA=Ax 100 (Equagdo 2)
B
Em que:
A = média do somatorio dos resultados dos julgadores;

B = niimero de pontos utilizados na escala de avaliacéo.

Anélise Estatistica

Os dados obtidos nas caracterizagfes fisica, fisico-quimica e sensorial dos sorvetes foram
submetidos a analise estatistica por meio do software Assistat, versdo 7.7. Utilizou-se o delineamento
inteiramente casualizado (DIC), sendo os resultados analisados por meio de analise de variancia

(ANOVA), seguida de comparacdo de médias pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Obtencdo dos sorvetes

Apos o desenvolvimento e aplicacdo do processo tecnoldgico, foi possivel obter os sorvetes a
base de vinho com adicdo da polpa do maracuja, conforme as formulacgdes testadas e selecionadas.
Verificou-se que o produto apresentou caracteristicas visuais semelhantes as dos sorvetes
tradicionais, contudo, com particularidades atribuidas as matérias-primas utilizadas no
processamento, como o vinho tinto e a polpa do maracuja (Figura 3). Dessa forma, considera-se

viavel o processo de elaboracdo dos sorvetes produzidos na presente pesquisa.
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Figura 3: Sorvetes a base de vinho com adi¢ao da polpa do maracuja.

Fonte: Prépria (2025).

Observou-se que o produto apresentou caracteristicas visuais semelhantes as dos sorvetes
tradicionais; contudo, com particularidades conferidas pelas matérias-primas utilizadas no
processamento, como o vinho tinto e a polpa do maracuja. Dessa forma, o processo de elaboracgdo dos
sorvetes na presente pesquisa mostrou-se viavel.

Pinheiro et al. (2015) desenvolveram sorvete a base de soja e vinho, com uma formulacéo voltada
a funcionalidade dos nutrientes. Os autores destacam que o vinho é considerado um alimento
funcional, por conter compostos bioativos capazes de proporcionar diversos beneficios ao
metabolismo apds o consumo. Assim, a adicdo desse componente ao produto teve como proposito

ndo apenas agregar sabor, mas também oferecer propriedades voltadas a salde.

Caracterizacao fisica e fisico-quimica
A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos mediante caracterizacdo fisica referente a cor e

overrun das amostras de sorvetes obtidas a base de vinho e com adi¢do da polpa do maracuja.

Tabela 2: Resultados dos parametros fisicos (cor e overrun) dos sorvetes (F1 e F2).

Parametros Formulacdes
F1 F2
L* 72,82 + 1,56% 79,62 + 1,322
a* 1,89 + 0,04 2,59 £ 0,04°
b* 0,8 £0,012 6,38 £ 0,06°
Overrun (%) 525 188,88

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade, enquanto letras diferentes indicam que houve diferenca estatistica.
F1: sorvete a base de vinho; F2: sorvete a base de vinho com adi¢do da polpa do maracuja

Fonte: Prépria (2025).
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Em relacdo a luminosidade (L*), ndo foram observadas diferencas estatisticamente significativas
entre as amostras. Contudo, verificou-se que a amostra F2 apresentou maior intensidade de brilho
(79,62) em comparacdo a amostra F1 (72,82). Tal resultado pode ser atribuido a formulacdo da
amostra F2, que inclui sementes de maracujé, cuja polpa possui coloracdo naturalmente mais clara,
com tonalidade amarelada. Por outro lado, a amostra F1, composta exclusivamente por vinho,
apresentou tonalidade mais escura, decorrente da coloragdo intensa caracteristica dessa matriz.

Coelho et al. (2019), ao avaliarem sorvete de manga a base de leite de cabra, observaram
diferentes resultados para o parametro de luminosidade (L*) em funcdo das variacbes nas
concentragdes de polpa utilizadas nas formulagdes. Os valores obtidos foram de 69,74; 66,78 e 60,35
para as concentracGes de 7%, 13% e 19% de polpa, respectivamente. Os autores atribuiram o0s
menores valores de luminosidade as amostras com maior percentual de polpa, resultando em produtos
com coloracdo mais escura, considerando-se que o leite é naturalmente opaco e claro.

Resultados distintos foram verificados no presente estudo, uma vez que ambas as formulagdes
ndo apresentaram diferencas estatisticamente significativas para esse atributo, mesmo que apenas
uma delas contenha polpa de maracuja. Além disso, a presenca de vinho em ambas as formulacdes
pode ter contribuido para o aumento dos valores de luminosidade observados.

Para o parametro a*, observou-se que a amostra F2 (2,59) apresentou maior tendéncia para a
coloracdo vermelha em comparacdo com a amostra F1 (1,89). Esse resultado pode estar associado a
presenca do vinho em ambas as formulagdes. Quanto ao parametro bx, que mede a cor no eixo
amarelo-azul, a amostra F2 apresentou maior tendéncia para o amarelo (6,38) em relacdo a F1 (0,80).
Esse comportamento pode estar relacionado a presenca da polpa de maracuja na formulacao F2, cuja
tonalidade amarelada pode ter contribuido para o aumento desse valor.

Em relacdo a caracteristica de incorporacdo de ar (overrun) das amostras de sorvete, verificou-
se que, durante a formacao da espuma, a amostra F1 apresentou valor superior ao da amostra F2, com
overrun de 525% e 188,88%, respectivamente (Tabela 2). Ferreto (2020), ao analisar a incorporacao
de ar em sorvetes, destacou que essa variavel influencia diretamente na qualidade do produto final,
uma vez que a formagdo de bolhas de ar contribui para uma textura mais leve e macia. Os valores
obtidos na presente pesquisa sao considerados elevados quando comparados a faixa ideal mencionada
por Goof e Halter (2013), que varia de 25% a 110%. Segundo o0s autores, sorvetes com overrun de
25% sao classificados como “super premium”, enquanto os com 110% sdo considerados
“economicos” pela industria. Os autores relatam que quanto maior a viscosidade da formulacgéo,
menor a incorporagdo de ar. Nesse contexto, a presenga do vinho — um ingrediente com baixa
viscosidade — pode ter favorecido a maior incorporacdo de ar na amostra F1, quando comparada a

F2, que também contem maracuja, o qual pode ter aumentado a viscosidade da mistura.
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A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos por meio da caracterizagdo fisico-quimica das
amostras de sorvete a base de vinho e com adigdo de polpa de maracuja.

Tabela 3: Resultados da caracterizacao fisico-quimica dos sorvetes (F1 e F2).

Parametros* FormulacGes
F1 F2

Ph 5,83 +0,11° 513 +0,13"
ATT (%) 3,03 £0,42° 3,98 £0,13"
SST (°Brix) 27,13+ 0,122 27,10+ 0,102

Aw 0,96 +0,0? 0,96 = 0,0?
Umidade (%) 67,65 + 0,06 70,59 £ 0,12°
Cinzas (%) 0,70 £0,032 0,69 + 0,00

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade, enquanto letras diferentes indicam que houve diferenca estatistica.
pH (potencial hidrogenidnico); ATT (acidez total titulavel); SST (sélidos sollveis totais); Aw (atividade de agua);
F1: sorvete a base de vinho; F2: sorvete a base de vinho com adicdo da polpa do maracuja.
Fonte: Propria (2025).

Conforme os resultados obtidos, os parametros teor de solidos solUveis, atividade de agua e teor
de cinzas ndo apresentaram diferencas estatisticas entre as formulagdes elaboradas. Enquanto as
demais caracteristicas apresentaram diferencas significativas.

Observou-se que o potencial hidrogeniénico (pH) variou de 5,13 (F2) a 5,83 (F1). Ambas as
amostras se enquadram na faixa de alimentos de pH &cido; entretanto, a F2 apresentou menor pH,
resultado atribuido a presenca da polpa de maracuja em conjunto com o vinho. Associada a essa
caracteristica, a acidez total titulavel apresentou valores de 3,03% (F1) a 3,98% (F2) de éacido citrico,
evidenciando que a amostra de menor pH possui maior acidez, e a de maior pH, menor acidez, como
esperado. Ainda assim, ambas apresentaram baixa acidez.

Segundo Almeida (2016), em estudo sobre a elaboragédo e avaliagcdo sensorial de sorvete diet e
sem lactose de mangaba endémica do Cerrado, o pH e a acidez séo diretamente influenciados pelos
componentes saborizantes das amostras. Gava, Silva e Frias (2008) mencionam que a redu¢éo do pH
de alimentos pode auxiliar no aumento do seu prazo de validade, além de proporcionar alteragdes
sensoriais desejaveis. Aragao et al. (2018), ao desenvolver sorvetes de maracuja com biomassa de
banana verde e sucralose, obteve valores de pH de 4,02 para a formulacdo padrdo; 3,97 para a
formulacdo com substituicdo da gordura vegetal por biomassa de banana verde; e 4,06 para a

formulacdo com biomassa de banana verde e substituicdo da sacarose por sucralose.
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Quanto ao teor de sélidos soluveis totais, verificou-se que ndo houve diferengas estatisticas entre
as formulagdes, com valores de 27,13 °Brix (F1) e 27,10 °Brix (F2). O contetdo de solidos soltveis
refere-se a todos os sélidos dissolvidos no alimento, influenciando na dogura do produto, além de
melhorar caracteristicas de textura e cremosidade. Dessa forma, € desejavel um teor consideravel de
solidos no produto final (Marques et al., 2023; Lamounier et al., 2015).

No pardmetro atividade de &gua (Aw), os valores encontrados ndo diferiram significativamente
entre as amostras, ambas apresentando valor de 0,96. A atividade de agua esta relacionada ao teor de
agua livre disponivel para reagdes quimicas nos alimentos; valores acima de 0,90 indicam alta
atividade de &gua (Ribeiro; Seravalli, 2007). Assim, as amostras analisadas se enquadram como
alimentos de alta Aw. Segundo os mesmos autores, alimentos com alta atividade de agua sdo mais
suscetiveis ao crescimento de microrganismos e, portanto, bastante pereciveis.

Ramos, Silva e Antunes (2021), ao analisarem a atividade de dgua em sorvetes com adicdo de
leitelho, obtiveram valores de Aw de 0,97 para a formulagdo com 100% de leite desnatado. Esse
resultado é semelhante ao observado neste estudo, indicando que o sorvete, de modo geral, é um
alimento de alta atividade de 4gua e, consequentemente, altamente perecivel.

Quanto ao teor de umidade, os resultados apresentaram variacdo, F1 apresentou 67,65%,
enquanto F2 apresentou 70,59%. Esse resultado era esperado, visto que a amostra F2 retém mais dgua
devido a presenca da polpa de maracuja. 1sso se deve ao alto teor de 4gua naturalmente presente na
polpa da fruta, que pode apresentar teor médio de umidade de 88,9% conforme a TACO (2011), o
gue podera influenciar diretamente na umidade dos produtos elaborados com sua adi¢do. Resultados
semelhantes foram observados por Moreno et al. (2024), que constataram aumento do teor de
umidade em sorvetes a medida que se elevava a concentracdo de polpa de maracuja nas formulagoes.

Em relacdo ao teor de cinzas, observou-se que os valores foram semelhantes para F1 (0,70%) e
F2 (0,69%), ndo apresentando diferencas estatisticas. A determinacéo do teor de cinzas é fundamental
para garantir a precisdo das informacdes nutricionais nos rétulos dos alimentos (Moreira; Dias;
Rocha, 2021).

Caracterizagéo sensorial
A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos nos testes sensoriais de aceitagcdo e inten¢do de

compra das amostras de sorvetes (F1 e F2).

Tabela 4: Resultados dos atributos sensoriais avaliados em amostras de sorvetes (F1 e F2).

Atributos FormulacGes

F1 F2
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Cor 7,05+1,39° 7,25 +1,232
Aparéncia 6,89 + 1,552 7,57 £1,14°
Aroma 6,66 + 1,812 7,88 +£1,24°
Consisténcia 6,53 £ 1,822 7,58 +1,47°
Sabor 7,48 + 1,542 8,0 £1,49°
Docura 7,26 +1,612 7,82 +1,42°
Impresséo global 7,34 £ 1,407 8,04 + 0,93"
Intencdo de compra 3,77+1,172 4,46 +0,82°

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha indicam que as amostras ndo diferem estatisticamente entre pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade, enquanto letras diferentes indicam que houve diferenca estatistica;
F1: sorvete a base de vinho; F2: sorvete a base de vinho com adic¢éo da polpa do maracuja.

Fonte: Propria (2025).

Observou-se que as amostras apresentaram resultados significativamente diferentes para todos
os atributos (aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, dogura, impressao global e intencdo de compra),
com excecdo do parametro cor, cujos valores foram de 7,05 e 7,25 para F1 e F2, respectivamente,
indicando que a adicdo da polpa de maracuja ndo interferiu na percepcdo dessa caracteristica no
produto final. Resultado semelhante foi observado por Barbosa et al. (2023), em que diferentes
formulacBes de sorvete de mangaba com adicdo de farinha da casca de maracuja obtiveram médias
variando de 7,16 a 7,84, valores estes correspondentes a “gostei moderadamente”, conforme a escala
heddnica.

No quesito aparéncia, verificou-se que a formulagdo com maior aceitabilidade foi a F2, com valor
médio de 7,57, apresentando polpa de maracuja juntamente com algumas sementes; enquanto a F1
obteve 6,89, contendo apenas o vinho como saborizante. A amostra com sementes de maracuja
demonstrou ser uma alternativa viavel, pois tornou o produto mais atrativo sob o ponto de vista dos
julgadores.

Em relacdo ao aroma, verificou-se que a F1 obteve média de 6,66, o que corresponde a “gostei
ligeiramente” na escala hedonica. Ja a F2 obteve valor médio de 7,88, equivalente a ‘“gostei
moderadamente”, indicando que 0 maracujd possui boa aceitacdo isoladamente e em diversos
processamentos, como doces, geleias, sucos e xaropes concentrados para refrigerantes (CHAGAS et
al., 2020), sendo também bem avaliado quando combinado com o vinho na producdo de sorvete.
Segundo Teixeira (2009), o aroma ¢ a propriedade de perceber substancias aromaticas dos alimentos
por meio do olfato, estando diretamente associado ao sabor.

O resultado obtido pela F2 é semelhante ao encontrado por Moreno et al. (2024), ao desenvolver
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diferentes formulacbes de sorvete de maracujd com baixo teor de gordura, cujos valores variaram
entre 7,90 e 7,98. Esses dados reforcam a boa aceitagcdo do maracuja pelos consumidores e indicam
que, mesmo com a adicdo de vinho, o produto ainda mantém elevada aceitagéo.

Em relacdo a consisténcia, € importante destacar que a textura dos alimentos é comumente
definida em fun¢&o do seu estado fisico. Utiliza-se o termo “viscosidade” ou “corpo” para alimentos
liquidos homogéneos, “consisténcia” ou “firmeza” para alimentos semissélidos ou liquidos
heterogéneos, ¢ “textura” para alimentos s6lidos (Dutcosky, 2019). Quanto aos resultados, observou-
se diferenca significativa entre as amostras: a F2 obteve valor médio de 7,58, enquanto a F1 obteve
6,53. Esse resultado pode ser atribuido & presenca da polpa de maracuja, que possivelmente
influenciou na consisténcia final do sorvete.

No atributo sabor, conforme mostrado na Tabela 4, a formulacdo F2 foi a mais aceita, com valor
médio de 8,00, enquanto a F1 alcangou 7,48. I1sso demonstra que a amostra com adicao de vinho e
polpa de maracuja teve boa aceitacdo sensorial nesse quesito. Oliveira (2022), ao avaliar sorvetes
diet, light e tradicionais saborizados com polpa de maracuja, apresentou 10 formulages. As mais
proximas do presente estudo foram: TA (sorvete comercial) com nota 8,44; T1 (leite integral e 10%
de polpa) com 7,58; e T2 (leite integral e 5% de polpa) com 7,54. Todos os atributos obtiveram boa
aceitacéo, exceto as formulagdes T9 e T10, provavelmente devido ao tipo de adogante utilizado.

Com relacdo a docura, ambas as amostras apresentaram resultados superiores a 7,
correspondendo a ‘“gostei moderadamente”. A F2 foi a mais bem avaliada, com média de 7,82,
possivelmente por causa da presenca do vinho e da polpa de maracuja, que proporcionaram um
equilibrio entre os sabores e ressaltaram a docura geral do sorvete. A F1 obteve 7,26, apresentando
sabor menos doce em comparagdo com a F2, o que pode ser atribuido a auséncia da polpa de maracuja.
De acordo com Souza et al. (2010), um bom sorvete deve apresentar caracteristicas desejaveis tanto
para o consumidor quanto para o fabricante. O sabor, por exemplo, deve ser fresco, agradavel, tipico
e apresentar particulas bem distribuidas.

Quanto a impressdo global, ambas as amostras apresentaram médias superiores a 7, 0 que
corresponde a “gostei moderadamente”. A F2 obteve maior média (8,04), possivelmente pela
presenca da polpa de maracuja, enquanto a F1 obteve 7,34. Para a inten¢do de compra, a F2 apresentou
maior nota (4,46), representando na escala hedonica “possivelmente compraria”. A F1 obteve 3,77,
correspondente a “talvez comprasse/talvez ndo comprasse”. Assim, a inten¢do de compra foi maior
para a formulacdo com melhor impresséo global, sendo a F2, que obteve 8,04. Essa maior intencao
esta relacionada ao melhor desempenho nos demais atributos sensoriais, indicando maior potencial
de aceitacdo comercial da amostra com polpa de maracuja.

Ramos, Silva e Antunes (2021) desenvolveram sorvete com adicao de leitelho e observaram que
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a amostra com 100% de leitelho obteve a melhor intencdo de compra, com média de 4,04, enquanto
as demais variaram de 3,51 a 3,70 — resultados semelhantes aos encontrados neste estudo.
Os resultados do indice de aceitabilidade foram apresentados em grafico, com valores variando

de 78,16% a 85,97% para as formulacdes 1 e 2, respectivamente, conforme mostrado na Figura 4.

Figura 4. indice de aceitabilidade (%) dos sorvetes de vinho com adi¢4o da polpa do maracuja.
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Fonte: Propria (2025).

Segundo Dutcosky (2019), para que um produto apresente boa aceitacdo, seu indice de aceitacdo
deve ser superior a 70%, requisito atendido por ambas as amostras. A formulacdo 1 obteve indice de
78,16%, enquanto a formulacdo 2 atingiu 85,97%, indicando que a combinacdo de maracuja com
vinho possui um potencial mercadolégico maior do que a formulagcdo contendo apenas vinho.

O resultado obtido para a formulacdo 2 é semelhante aos verificados por Vital et al. (2023), no
desenvolvimento de sorvetes a base de polpa de jambolao, que apresentaram os seguintes indices de
aceitabilidade: 85,52% para a formulacao padrdo (sem adi¢do de polpa de jamboléo), 81,88% com
5% de polpa, 86,72% com 10%, 88,79% com 15% e 81,98% com 20% de polpa de jamboldo. Além
disso, a amostra com 15% de polpa foi a que obteve maior intencdo de compra e impressao global,
com valores de 4,53 e 8,28, respectivamente. Comportamento semelhante foi observado na
formulacdo com maracuja e vinho, que apresentou valores de 4,46 para intencdo de compra e 8,04
para impressdo global, indicando que esses trés atributos — intencdo de compra, impressao global e

indice de aceitabilidade — estdo diretamente relacionados.

CONCLUSAO

A producéo de sorvete a base de vinho demonstrou-se viavel tanto com quanto sem a adic¢éo de
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polpa de maracujd. Do ponto de vista fisico-quimico, a incorporacdo da polpa influenciou
significativamente os parametros de pH, acidez e umidade do produto. Outro aspecto relevante foi
gue, mesmo com um overrun acima do esperado, ambas as formulacGes (F1 e F2) apresentaram
indices de aceitabilidade superiores a 70%, valor considerado satisfatorio do ponto de vista
mercadoldgico. Em relag&o a andlise sensorial, a formulacdo F2 obteve maior aceitagdo em todos os
atributos avaliados, com destaque para os parametros sabor e impressao global, que atingiram médias
superiores a 8. Assim, o sorvete de vinho com adicao de polpa de maracuja configura-se como uma
alternativa promissora sob a perspectiva da inovacao tecnolégica em alimentos, contribuindo para a
diversificacdo de sabores e a valorizacdo de ingredientes regionais na formulacdo de produtos

gelados.
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