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RESUMO

A uva apresenta teores expressivos de agucares e compostos fendlicos como
as antocianinas, tendo em vista que as uvas tintas e seus derivados apresentam acéo
benéfica ao sistema biolégico humano, como relatam inGmeros estudos. Este trabalho
teve como objetivo o desenvolvimento, avaliagdo dos compostos bioativos e a
aceitabilidade do sorbet de polpa de uva ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ integral e
adocado com um blend de suco de maca. A avaliacdo foi obtida através de trés
experimentos com quatro tratamentos, sendo o experimento 1°: T1 — 100% de polpa
de uva ‘BRS Cora’; T2 - 70% de polpa de uva ‘BRS Cora’ + 30% do blend de suco de
macd; T3 - 55% de polpa de uva ‘BRS Cora’ + 45% do blend de suco de maca; T4 -
40% de polpa de uva ‘BRS Cora’ + 60% do blend de suco de maca. No experimento
2°: T1 — 100% de polpa de uva ‘BRS Carmem’; T2 - 70% de polpa de uva ‘BRS
Carmem’ + 30% do blend de suco de maca; T3 - 55% de polpa de uva ‘BRS Carmem’
+ 45% do blend de suco de maca; T4 - 40% de polpa de uva ‘BRS Carmem’ + 60%
do blend de suco de maca. No experimento 3°: T1 — 100% blend de polpa de uva
(50% de polpa de uva ‘BRS Cora e 50% ‘BRS Carmem’); T2 - 70% de blend de polpa
de uva (50% de polpa de uva ‘BRS Cora e 50% ‘BRS Carmem’) + 30% do blend de
suco de macgd; T3 - 55% de blend de polpa de uva (50% de polpa de uva ‘BRS Cora
e 50% ‘BRS Carmem’) + 45% do blend de suco de macé; T4 - 40% blend de polpa de
uva (50% de polpa de uva ‘BRS Cora e 50% ‘BRS Carmem’) + 60% do blend de suco
de maca. Para obter melhor textura e palatabilidade, foram adicionados 10 g de
estabilizante e 5 g de emulsificante nas formulacbes para cada litro de sorbet. Os
sorbets foram avaliados quanto aos teores de solidos soluveis (°Brix), pH, acidez
titulavel, acucar redutor, acucar total, compostos fendlicos totais, atividade
antioxidante total, pigmentos, flavonoides, cor instrumental, textura, incorporagéo de
ar, teste de derretimento, andlise microbioldgica e analise sensorial. O delineamento
foi inteiramente casualizado. Os teores de solidos solaveis foram elevados nos
sorbets, por ser um produto sem adicdo de leite e isento de gordura. Os teores de
acidez total titulavel, foram considerados baixos, com pequeno aumento entre as
formulagcbes que foram adicionadas o blend de suco de mac¢a. O pH em todas as
amostras manteve-se constante, dentro de cada experimento. Os valores de overrun

e textura, demonstraram que a incorporacao de ar nos sorbets do T1 e T2 entre os 3



(trés) experimentos, ndo foi tdo elevada quando comparado aos sorvetes lacteos,
embora as formulacfes que continham maior percentual de blend de suco de maca,
apresentaram valores que aproximaram dos gelados tradicionais. O teste de
derretimento, foi bastante influenciado pela adicdo do blend de suco de macé nas
formulacdes 55% e 40%. As analises microbiolégicas realizadas nas polpas das uvas,
no blend de suco de macd e em todas as formulacdes de sorbets realizados, os
parametros microbiolégicos ndo detectaram a presenca de coliformes a 45 °C/g e
Salmonella sp/25 g em nenhuma das amostras analisadas, conforme os padrdes
exigidos pela Resolucéo n° 12 da ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).
O atributo cor instrumental, a formulagdo com 100% de polpa nos 3 (trés)
experimentos foi a mais incidente. De acordo com a analise sensorial, no experimento
com uva ‘BRS Cora’, o tratamento com 55% de polpa, obteve maior impacto na
aceitacao global segundo a anélise de correspondéncia da metodologia CATA e o
segundo tratamento com maior teores de bioativos. No experimento com uva ‘BRS
Carmem’ o tratamento com 55% de polpa obteve maior impacto na aceitagéo global
segundo a andlise de correspondéncia da CATA e o maior em teores de bioativos. O
experimento com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ no tratamento
com 70% de polpa obteve o maior impacto na aceitacdo global segundo analise de

correspondéncia da CATA e 0 maior em teores de bioativos.

Palavras-chave : Compostos Fendlicos. Antioxidantes. Aceitabilidade.

Processamento.



ABSTRACT

The grape shows expressive levels of both sugars and phenolic compounds like the
anthocyanins, having the black grapes and their products shown beneficial action to
the human biological system, as related by countless studies. This project had its aim
at the development, evaluation of bioactive compounds and the acceptability of the
grape sorbet using “BRS Cora” and “BRS Carmem” whole pulps and sweetened with
a blend (of concentrated apple juice and whole apple juice). The evaluation was
obtained through three experiments with four treatments, being the first experiment 15t
T1-100% ‘BRS Cora’ grape pulp + 0% apple juice blend; T2 — 70% ‘BRS Cora’ grape
pulp + 30% apple juice blend; T3 — 55% ‘BRS Cora’ grape pulp + 45% apple juice
blend; T4 — 40% ‘BRS Cora’ grape pulp + 60% apple juice blend; 2" experiment: T1 —
100% ‘BRS Carmem’ grape pulp + 0% apple juice blend; T2 — 70% ‘BRS Carmem’ +
30% apple juice blend; T3 — 55% ‘BRS Carmem’ grape pulp + 45% apple juice blend;
T4 — 40% ‘BRS Carmem’ grape pulp + 60% apple juice blend; 3 experiment: T1 —
100% grape pulp blend (50% ‘BRS Cora’ + 50% ‘BRS Carmem’ pulps) + 0% apple
juice blend; T2 — 70% grape pulp blend (50% ‘BRS Cora’ + 50% ‘BRS Carmem’ pulps)
+ 30% apple juice blend; T3 — 55% grape juice blend (50% ‘BRS Cora’ + 50% ‘BRS
Carmem’ pulps) + 45% apple juice blend; T4 — 40% grape pulp blend (50% ‘BRS Cora’
+ 50% ‘BRS Carmem’ pulps) + 60% apple juice blend. In order to obtain better texture
and palatability, 10 grams of stabilizer and 5g of emulsifier were added to the
formulations of each Liter of sorbet. The sorbets were analyzed for the soluble solids
(°Brix), pH, titratable acidity, reducing sugar, total sugar, total phenolic compounds,
total antioxidant activity, pigments and flavonoids, instrumental color, texture, air
incorporation, melting test, microbiological analysis, sensory analysis,
lineation/statistical test. The results obtained were analyzed statistically. The soluble
solids were high on the sorbets, due to its being a dairy-free product without fats. The
titratable total acidity level was considered low, with little increase between
formulations with added apple juice blend. The pH in all samples maintained constant
inside each experiment. The overrun and texture levels showed that the incorporating
air in the sorbets wasn't too elevated when compared to the dairy ice creams, although
the formulations had a higher percentage of apple juice blend, showing levels close to

traditional ice creams. The melting tests were highly influenced by the apple juice blend



addition on the 55% and 40% formulations. There was no microbiological
contamination among all the formulations of the sorbets analyzed, nor coliforms at
45°C/g and Salmonella sp/25g, according to the standards demanded by the January
2"d 2001 ANVISA Resolution Number 12 (BRASIL, 2001). The instrumental color
parameter was more incident among all 3 (three) 100% formulations. According to the
sensory analysis, the ‘BRS Cora’ grape experiment, the 55% pulp treatment had higher
impact in the global acceptance according to the CATA sensory analysis and also the
second highest treatment with higher bioactive levels. The ‘BRS Carmem’ grape
experiment with 55% pulp obtained the highest impact in global acceptance according
to the CATA sensory analysis and the highest in bioactive compounds. The blend
experiment with ‘BRS Cora’ and ‘BRS Carmem’ in the 70% pulp treatment had the
highest impact in global acceptance according to CATA and the highest in bioactive

compounds.

Key-words: Phenolic compounds. Antioxidants. Acceptability. Processing.
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INTRODUCAO GERAL

As frutas apresentam caracteristicas intrinsecas determinantes que interferem
na comercializagdo para 0 consumo in natura. A uva é um fruto que possui grande
quantidade de agua e acucar aumentando sua perecibilidade e dificultando seu
armazenamento por periodos prolongados, fatores que levam maior parte da
producao para o processamento industrial (VICENTE, 2016).

Segundo USDA (2007) a composi¢éo nutricional da uva (Vitis vinifera) por 100g
de porcdo comestivel é de 80,549 de agua; 69 (Kcal) energia; 0,729 de proteina; 0,169
de lipidios totais; 0,489 de cinzas; 18,109 de carboidratos; 0,90g de fibra total dietética
e 15,48g de acucar total.

O aproveitamento de sua polpa para produgcdo de sorbets, além de outros
produtos como vinho e sucos, € uma das formas de evitar perdas pela degradacéo
dos frutos e agregar valores ao produto, principalmente quando estes apresentam
caracteristicas nutricionais semelhantes aos da fruta (VICENTE, 2016).

A ‘BRS Cora’ é uma cultivar hibrida, tintureira, oriunda do cruzamento entre
‘Muscat Belly A’ e ‘BRS RUbea’, realizado em 1992, na Embrapa Uva e Vinho. E
indicada para compor 0 suco com outras uvas que nédo apresentem coloracao intensa
(CAMARGO; MAIA, 2004).

Enquanto ‘BRS Carmem’ desenvolvida pela Embrapa em 2008, é o resultado
do cruzamento entre ‘Muscat Belly A’ e ‘BRS Rubea’, também é uma cultivar hibrida,
destinada para elaboragao de sucos por apresentar boa fertilidade, sabor e cor do
mosto (CAMARGO et al., 2008).

O consumo de frutas, vegetais e derivados ricos em compostos fendélicos tem
mostrado relacdo indireta com a incidéncia de distarbios crénico-degenerativos, como
doencas cardiovasculares, obesidade, diabetes mellitus tipo Il e alguns tipos de
cancer (NICKLAS, 2015).

Estudos cientificos demonstram que compostos fendlicos como as
antocianinas pertencente aos grupos dos flavonoides e presente nas uvas tintas e
seus derivados apresentam acao benéfica nos sistemas biolégicos humanos, devido
a protecdo que oferecem contra o estresse oxidativo, e contra danos causados por

este processo no organismo humano, como a peroxidacao lipidica e leséo inflamatoria
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em células vasculares, lesdo endotelial e danos oxidativos nas bases do DNA (SOUZA
et al., 2012).

O sorbet oferece grandes vantagens sobre os produtos lacteos, por ser um
produto & base de agua, atendendo as necessidades de individuos que apresentam
intolerancia a lactose ou alergia alimentar ao leite (KASSADA et al., 2015).

Segundo a ABIS (Associacédo das Industrias e do Setor de Sorvetes) (2015), a
necessidade em atender um publico cada vez mais exigente e com caracteristicas
diferenciadas por alimentos, seja com reducao de calorias, baixo teor em gorduras,
acucares ou restricdes ao leite e agregar a esses produtos uma funcionalidade, € um
nicho em constante crescimento.

As mudancas no estilo de vida e habitos alimentares inadequados,
impulsionados com a globalizacdo e a modernidade, leva a um consumo exagerado
de produtos alimenticios industrializados ricos em acucares e gorduras e com baixa
guantidade de nutrientes essenciais a dieta (VIANA et al., 2015).

Por outro lado, ha um numero crescente de consumidores que buscam por
alimentos com algum apelo funcional em beneficio a salde e o aumento da
expectativa de vida. Assim a industria alimenticia busca cada vez mais atender essa
demanda com inovacdes tecnoldgicas (SIRO et al., 2008), como o desenvolvimento
novos produtos como o sorbet, produzido 100% a base de fruta, sendo adogcado com
um blend de suco de maga.

O objetivo do trabalho foi desenvolver, avaliar sensorialmente e bioatividade
das formulacdes de sorbets de uva ‘BRS Cora’, ‘BRS Carmem’ e uma formulacdo com
um blend de ambas uvas (50% de ‘BRS Cora e 50% ‘BRS Carmem) ado¢cado com

blends de suco de maca.
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CONSIDERACOES FINAIS

A ideia de desenvolvimento de sorbets com as uvas ‘BRS Cora’, ‘BRS Carmem’
e com blend de ambas as uvas, adocando com blend de suco de maca, surgiu com
preocupacao em formular e desenvolver um produto que atenda um nicho que esta
em ascensao. Com as necessidades de produtos naturais e com restricoes
alimentares cada vez maiores, € uma realidade enfrentada por inUmeras pessoas.
Com esse apelo, 0 sorbet surge com as propriedades benéficas em prol de quem os
consomem, devido ser um produto sem adi¢éo de leite, podendo ser consumido por
pessoas que possuem intolerancia a lactose e ou alergia ao leite, além de ser adog¢ado
com blend de suco de maga, sendo um produto com alto teor de frutose, o que
possibilita 0 consumo por pessoas com restricdes a sacarose, dietas pobres em
calorias, ou até mesmo consumo por diabéticos, desde que veja suas restricdes. Aléem
de possibilitar um aproveitamento maior do fruto, devido as suas caracteristicas
sensoriais e bioativas, mas também pela alta perecibilidade. O sorbet demonstrou ser
um produto com grande aceitabilidade de acordo com os dados da analise sensorial,
além de ser uma fonte de antioxidante natural, sem conservates, enriquecidos com
suco de maca, que também é uma fonte rica em antioxidantes.

Diante desse estudo, fica a possibilidade para novos avanc¢os nesse sentido
para melhor aprimoramento dos produtos desenvolvidos.
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