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RESUMO

A uva apresenta teores expressivos de agucares e compostos fenolicos como
as antocianinas, tendo em vista que as uvas tintas e seus derivados apresentam acéo
benéfica ao sistema biolégico humano, como relatam iniGmeros 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 magé; 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, incorporacéo 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 maca. 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 0os 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 °Cl/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¢ao 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 producdo 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 n&do 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 peroxidacéo lipidica e leséo inflamatoria
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em células vasculares, lesédo 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 restricbes 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 adocado 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) adocado com

blends de suco de maca.

REVISAO DE LITERATURA
Caracteristicas da cultura

A evolucdo da videira se deu ha aproximadamente 6000 a.C.; tendo como
centro de origem a regido do Caucaso, na Asia, entre os mares Negro e Caspio, no
final da Idade do Bronze. Sua disseminac¢éo foi mundialmente tornando-se uma das
espécies frutiferas mais cultivada no mundo com melhor adaptagéo, principalmente

em regides de clima temperado. Ha mais de 60 mil variedades de videira, divididas
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em grandes subclasses, as uvas de mesa e viniferas. As uvas de mesa apresentam
bagas grandes, com peles finas, enquanto que as uvas viniferas sdo menores
normalmente, contendo bastante sementes, maior contelldo em acgucar e peles mais
espessas 0 que a torna favoravel a producéo de vinho (MORELLI, 2011; VICENTE,
2016).

O cultivo das espécies de videiras com propriedade comercial, concentra-se
em quatro variedades principais: Vitis vinifera, Vitis labrusca, Vitis bourquina e Vitis
rotundifolia. No Brasil, as que possui grande importancia econémica pertencem as
espécies V. vinifera, V. labrusca. A V. vinifera é do tipo de videira com maior disperséo
no mundo, com milhares de cultivares em diferentes regiées no mundo, para producao
de vinho e derivados, além da producdo para o consumo in natura e de uvas passas.
A Vitis labrusca espécie norte-americana, produz uvas com aroma e sabor tipicos,
como o “aframboezado”, utilizada para a producéo de sucos e uva de mesa. Além de
serem plantas rusticas e com maior tolerancia a doencas oferecem melhor adaptacéo
as condicdes de clima chuvoso e imido (LEAO; SILVA; BASSOI, 2009).

Classificacao botanica

7

Pertencendo a familia Vitaceae, a videira, parreira ou vinhedo é a planta
responsavel pela produg¢do de um dos frutos mais consumidos no mundo, sendo a
Vitis vinifera, de origem europeia, a apropriada a producédo de vinho. Com habito
trepador, ela apresenta tronco retorcido, seus ramos sao flexiveis, possui folhas
grandes divididas em cinco Iébulos pontiagudos, ramos de flores esverdeadas e como
fruto, a uva. Por conta de suas origens, seu cultivo é bastante comum a regides de
clima temperado, como a Vitis labrusca, originaria da América do Norte, adequada a
producédo de uvas de mesa (PINHEIRO, 2008; SILVA, MURA, 2010).

Os frutos das videiras se desenvolvem em cachos que podem conter de 15 a
300 bagas, com coloracdo que podem variar do vermelho, preto, azul-escuro,
amarelo, verde, laranja e rosa, além das “uvas brancas”, que sao naturalmente de cor
verde e evolutivamente derivadas da uva roxa. Nas uvas brancas ocorre uma mutagao
em dois de seus genes tornando inoperante a producao de antocianinas, responsavel
pela cor purpura das uvas (WALKER, 2007). As varia¢des dos tons nas uvas vao do
vermelho ao roxo e sdo proporcionados pela presenca das antocianinas e outros
polifendis (BROUILLARD; CHASSAING; FOUGEROUSSE, 2003).



26

Em geral a baga da uva é constituida por 6 a 12% de casca; 2 a 5% de semente
e 85 a 92% de polpa (AQUARONE et al., 2001). A polpa compde a principal parte do
grao da uva e nela constitui 0s principais componentes como: a agua com 65 a 85%;
0s acgucares redutores com 12 a 25%,; os acidos orgéanicos com 0,6 a 1,4%;
substancias minerais com 0,25 a 0,35% e compostos nitrogenados com 0,05 a 0,1%,
além de fornecerem vitaminas A, B1, B2, C e niacina (AQUARONE et al., 2001).

A uva é um fruto ndo-climatério que apresenta uma taxa relativamente baixa de
atividade respiratéria e ndo amadurece apds a colheita. Consequentemente, a colheita
somente sera efetuada quando o fruto atingir o estado 6timo de aparéncia, flavor e
textura (PINHEIRO, 2008).

A fisiologia do fruto apds colheita, sdo influenciados por condi¢des climéticas
durante a fase de amadurecimento. A composi¢cdo bioquimica das uvas, pode
influenciar na sua capacidade de armazenamento (PINHEIRO, 2008).

Durante a maturacdo, as uvas desenvolvem caracteristicas intrinsecas que
variam de cultivar para cultivar, tornando-as aceitaveis ou ndo para 0 consumo in
natura. O inicio do amadurecimento esta associado com o0 inicio de varias
modificac¢des fisico-quimicas, conduzindo a senescéncia. Os parametros como: teor
de &cidos organicos, pH, solidos soluveis totais, acucares, a atividade enzimatica da
polifenoloxidade e peroxidase e a qualidade microbioldgica, sdo fatores determinantes
para a comercializacdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

De acordo com Pinheiro (2008), o periodo de colheita da uva é influenciado
pela intensidade da cor no fruto, desenvolvidas quando as mesmas amadurecem,
dependem da cultivar, das condicbes ambientais e do manejo. Sendo assim, a
maneira para se estabelecer o ponto ideal da colheita € a associagéo entre a coloracao
da baga e os teores de solidos sollveis presentes.

Origem da cultivar

A cultivar BRS Cora, pertencente a familia Vitis labrusca, foi o resultado de um
programa de melhoramento genético desenvolvido pela Embrapa Uva e Vinho com
intuito de intensificar a qualidade dessa uva para elaboragcdo de produtos mais
competitivos. Com seu langamento em 1992, a uva ‘BRS Cora’, uma cultivar hibrida,
tintureira, resultante do cruzamento de ‘Muscat Belly A’ e ‘BRS Rubea’, tem grande

capacidade produtiva, alto potencial glucométrico e uma intensa colora¢cdo do mosto,
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fatores estes determinantes para producdo de sucos e blends (CAMARGO; MAIA,
2004).

E recomendada para cultivo na Serra Galcha, Noroeste de S&o Paulo,
Tridngulo Mineiro e em Nova Mutum-MT. Por ser extremamente feértil, recomenda-se
controlar a produtividade com a poda para que atinja no maximo 30 toneladas por
hectare, sem comprometer a qualidade da uva (CAMARGO; MAIA, 2004).

Segundo Camargo e Maia (2004) a ‘BRS Cora’ apresenta bagas com coloracao
preta-azulada, sabor aframboesado, tipicos das uvas americanas, pelicula espessa e
resistente, polpa firme, um mosto que alcanca teores de solidos soluveis entre 18 e
20 °Brix, acidez total ao redor de 100 mEg/L, e pH na faixa de 3,45. E indicada para
compor 0 suco com outras uvas que nao apresentem coloragao intensa.

A cultivar BRS Carmem, pertencente a familia Vitis labrusca, € resultante do
cruzamento de Muscat Belly A x H 65.9.14 (BRS Rubea), desenvolvida pela Embrapa
em 2008, é uma uva para elaboracéo de sucos, tendo como principal caracteristica o
ciclo tardio. Fator determinante para juncdo do seu cultivo no norte do Parand, que
possibilita o aumento do periodo de entressafra das atividades industriais
processadoras de laranjas (CAMARGO et al., 2008).

Para Camargo et al. (2008) a descricdo para 'BRS Carmem' é a elevada
presenca do teor de solidos soluveis que atinge 19°Brix, com acidez e pH médios de
70 mEqg/L e 3,60, respectivamente. As bagas apresentam coloracdo preta-azulada,
com pelicula grossa e polpa incolor, com o sabor caracteristico das uvas americanas
e boa resisténcia a doencas e pragas. Sao caracteristicas que enaltece a producéo
de suco e blends, com qualidade, aroma e coloracdo que o mercado consumidor
almeja.

O desenvolvimento de novas cultivares de uvas (americanas e hibridas), ciclos
produtivos e qualidade para processamento de suco, vem atribuir melhor sabor,
aroma, alto conteudo de matéria corante e alta concentracdo de sélidos soluveis,
fatores que atribui qualidade ao produto final e melhor rendimento do processo
industrial. O langamento de uvas tintureiras da-se como alternativa para melhorar a
qualidade do suco, onde reuna sabor, aroma e coloracao adequados. A ‘BRS Cora’ e
‘BRS Carmem’, apresentam um alto conteudo de sdlidos solaveis, sendo esta uma
caracteristica que permite o aumento do rendimento industrial, pois quanto maior o
teor em solidos solaveis, menor quantidade de matéria prima necesséaria para a

producéo de 1 kg de suco, reduzindo os custos adicionais, como o transporte.
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Compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo encontrados em frutas e vegetais, mas as uvas
séo consideradas como as principais fontes; devido a grande diversidade de cultivares
resultam em diferentes caracteristicas dos frutos, tanto de sabor quanto de coloracao,
fatores que sera associado com o conteudo e o perfil dos polifendlicos. Como a uva é
a matéria-prima fundamental na producdo de sucos e vinhos, o conhecimento dos
teores de compostos fendlicos € de suma importancia, pois estes podem influenciar
na qualidade dos produtos finais (ABE et al., 2007).

A constituicdo dos compostos fendlicos em uvas pode ser classificada em
flavondides e né&o-flavondides. Fazendo parte do primeiro grupo os flavondides
(catequina, epicatequina e epigalocatequina), flavondis (caempferol, quercetina e
miricetina) e antocianinas, e ao segundo grupo pertencem o0s acidos fendlicos,
hidroxibenzébicos e hidroxicinamicos (ABE et al., 2007). Além desses compostos
também pertencente a classe dos estilbenos que pode-se encontrar o resveratrol,
polifenol. Entre os principais compostos fendlicos presentes nas uvas, destacam-se
as antocianinas que séao flavonoides responsaveis pela maioria das cores azul, violeta
e todas as tonalidades de vermelho, presentes em flores e frutos amplamente
distribuidos na natureza. Em uvas tintas, as antocianinas constituem a maior
porcentagem de compostos fendlicos, representando um constituinte importante para
a producdo de vinhos tintos porque contribuem para os atributos sensoriais e,
principalmente, para a coloracao do vinho (ABE et al., 2007).

Estudos cientificos tém demonstrado que estes compostos fendlicos
apresentam acao benéfica nos sistemas bioldgicos humanos, devido a protecao que
oferecem contra o estresse oxidativo, e contra danos causados por este processo no
organismo humano, como a peroxidacao lipidica e lesdo inflamatoria em células
vasculares, lesdo endotelial e danos oxidativos nas bases do DNA (SOUZA et al.,
2012). O consumo de sucos de frutas ricos em compostos fendlicos tem mostrado
relacéo indireta com a incidéncia de disturbios cronico-degenerativos, como doencas
cardiovasculares, obesidade, diabetes mellitus tipo Il e alguns tipos de céancer
(NICKLAS et al., 2015).
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Antocianinas

As antocianinas sao responsaveis pela cor vermelha, roxa e azul de diferentes
tipos de vegetais e estdo presentes nas seivas das plantas. Apesar disso, seu uso é
bastante limitado em funcdo da disponibilidade da matéria prima produtora de
pigmentos na quantidade e qualidade requerida, a dificuldade de sua purificacdo, o
poder requerido quando comparada aos corantes sintéticos e principalmente a baixa
estabilidade apresentada (STRIGUETHA et al., 2002).

Atuam como um componente funcional da dieta, por possuirem propriedades
fitoterapicas que previnem e tratam doencas como pirexia, hipertenséo e doencas do

figado, sendo incorporadas cada vez mais na alimentacdo (SHIPP et al., 2010).

Sorbet

Os sorbets fazem parte da classe dos gelados comestiveis ou popularmente
sorvetes compreendem uma gama de produtos com origem bem antiga pela
civilizagdo humana, com data de aproximadamente 300 anos atras. S&o poucas
evidéncias sobre o surgimento desse alimento, sendo que um dos primeiros relatos
afirma que o imperador Nero se alimentava de frutas congeladas na neve trazidas das
montanhas por escravos. Além de outros indicios de que cavaleiros da Mongdlia
teriam inventado o sorvete e espalhado pela China durante a expansao de seu império
e, em 1296 Marco Polo ao retornar de uma viagem da China, levou a ideia do produto
para a Itadlia (CLARKE, 2004). Independente da sua origem, o fato € que esta
sobremesa se popularizou e hoje o sorvete € um produto apreciado no mundo todo e
com inumeras variacdes (RENHE; WEISBERG; PEREIRA, 2015).

O sorvete chegou ao Brasil em 1834 quando dois comerciantes do Rio de
Janeiro compraram gelo vindo dos Estados Unidos e fabricaram sorvetes com frutas
tropicais. Na época, ndo havia uma forma de conservar o sorvete gelado, assim ele
era consumido logo apdés o preparo (SOUZA et al., 2010; ABIS, 2011).

Segundo a ABIS (Associacao das Industrias e do Setor de Sorvetes) (2016), 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,
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acucares ou restricbes ao leite e agregar a esses produtos uma funcionalidade, € um
nicho em constante crescimento.

Em 2015 o Brasil contou com um faturamento anual acima de R$ 12 bilhdes
nos setores ligados a producao de sorvetes. No ano passado, o consumo de sorvetes
foi de 1,1 bilhdes de litros, contra 1,3 bilhdes em 2014. Porém, a previsao € que o
cenario em 2016 se mantenha estavel, sendo necessario apostar em inovacao (ABIS,
2016).

O Brasil é 0 sexto maior consumidor per capita do mundo em sorvetes, com um
faturamento de R$12 bilh6es e o consumo de 1.100 bilhdes de litros em 2015. A
industria brasileira de sorvetes gera 75 mil empregos diretos, 200 mil indiretos, mas
ainda é considerado um valor baixo. Mas o pais enfrenta um problema cultural, pois
0s sorvetes sédo pouco consumidos no inverno (SANTANA, 2016).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, resolugcdo RDC n. 266,
sorvete ou gelado comestivel € “um produto alimenticio obtido a partir de uma emulséo
de gordura e proteinas, com ou sem adi¢do de outros ingredientes e substancias, ou
de uma mistura de 4gua, agucares e outros ingredientes e substancias que tenham
sido submetidas ao congelamento, em condi¢des tais que garantam a conservacao
do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem,
o transporte e a entrega ao consumo” (BRASIL, 2005).

O programa “Sorvete Alimenta” criado pela (ABIS) a Associacao Brasileira das
Industrias e do Setor de Sorvetes, com plano de esclarecer ao consumidor brasileiro
sobre o valor nutricional desse alimento, entre essas acdes esta o desenvolvimento
de novos produtos enriquecidos e sua introducdo na alimentacédo escolar, além de
fazer parceria com Conselhos Regionais de Nutricdo. O desafio com essas acdes €
nao somente obter um aumento no consumo de sorvetes, mas de alcangar um
consumidor mais consciente em suas escolhas, tornando menor a diferenca de
consumo durante o0 ano (SANTANA, 2016).

No Brasil o consumo de sorvete é visto como guloseima e sobremesa, devido
a grande quantidade de agucar e baixos teores de solidos. Enquanto que em outros
paises, 0s sorvetes sdo consumidos como sendo um alimento rico em nutrientes. Na
Itdlia o gelato € consumido com o apelo de um alimento nutritivo, podendo ser
consumido por quaisquer pessoas, com ou sem restricbes alimentares, visto que
existem campanhas de valorizagdo e conscientiza¢cdo do produto, onde é possivel

encontrar cursos de elaboracdo de gelatos para dietas com restricdo alimentar,
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gelatos para diabéticos, com baixo indice glicémico, fabricacdo de produtos
nutracéuticos, tornando o gelato uma boa escolha de alimento a ser consumido
(RENHE; WEISBERG; PEREIRA, 2015).

Existem diversos trabalhos cientificos abordando os desenvolvimentos de
sorvetes funcionais, os quais envolvem adicdo de fibras, acidos graxos insaturados,
compostos naturais antioxidantes, adocantes, probidticos e minerais (CHEE et al.,
2007; FERRAR et al., 2011; GIRI; RAO; RAMESH, 2013; CRIZEL et al., 2013; CAM
et al., 2013; GIANNONI; XAVIER; MARINELLI, 2014; SHARMA et al., 2015;
MARINHO, 2016; FERNANDES, 2016). Segundo Marinho (2016), o desenvolvimento
de alimentos funcionais no campo de gelados comestiveis possui maior concentracéo
nos sorvetes laticos tradicionais como principal veiculo com essa finalidade, ainda que
0s sorbets possuam um apelo mais saudavel.

Segundo a legislacéo brasileira (ANVISA), portaria n°® 379, de 26 de abril de
1999, sorbets € um produto elaborado basicamente com polpa de fruta, sucos ou
pedacos de frutas e aglcares (BRASIL, 1999).

O termo sorbetto assim é definido na Italia de acordo com seu “Cédigo de
Autodisciplina para produtos da Gelataria Industrial’, como um produto que nao prevé
adicdo de gorduras e que deve conter quantidade minima de fruta conforme sua
classificagcdo em doce, acido, exotico ou com frutas secas (INSTITUTO DEL GELATO
ITALIANO, 1994). Segundo a literatura a relagdo de desenvolvimento de sorbets é
bastante escassa, embora que na ultima década alguns autores tenham realizado
pesquisas neste segmento, mencionando-se principalmente as condicfes das frutas
como matéria prima utilizadas, mas, em geral, as pesquisas baseiam-se nas analises
reoldgicas e morfoldgicas do produto (LEDEKER et al., 2012; ARELLANO et al., 2012;
ARELLANO et al., 2013; GONZALES-RAMIREZ et al., 2013; MARINHO, 2016:).

Estudos relatam que no meio académico esta surgindo diferentes formulacdes
de sorbets. Em estudos recentes, Marinho (2016), elaborou sorbets probioticos e
simbidticos com polpa de jucara, onde analisou-se a concentracdo dos compostos
fendlicos do fruto e os beneficios dos probibticos e prebidticos e a viabilidade dos
lactobacillus. Em sintese, o0s sorbets apresentaram resultados satisfatérios,
demonstrando a viabilidade na producdo deste tipo de alimento funcional. Outra
pesquisa, realizado por Kassada et al. (2015), elaboraram e avaliaram sorbets
adicionados de caldo de cana como substitutos ao leite, além uso de saborizantes

artificiais de abacaxi, limao e uva para atribuir sabor. Com resultados positivos, além
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do alto indice de aceitacao e de intencéo de compra, o que torna o produto viavel para

comercializacao.

Componentes do sorbet

Sorbets séo produtos elaborados basicamente com polpas, sucos ou pedagos
de frutas e agucares, podendo ser adicionados de outros ingredientes alimentares.
Devendo possuir um teor minimo de solidos totais de 20% e uma densidade aparente
minima de 475 g por litro de produto (BRASIL, 2000).

Agua

A 4gua é um dos elementos fundamentais para a producéo do sorbet, o que o
torna um produto diferenciado. Essas qualidades de uma sobremesa com aspecto
suave e macio deve-se a um conjunto de fatores, como a agitacdo da agua,
combinado aos outros ingredientes e submetidos ao processo de congelamento
rapido, caso contrario, a 4gua seria simplesmente congelada em blocos rigidos (SHIH,
2005; COSTA, 2009).

Ar

O ar é incorporado na mistura para aumentar o volume e atuar
significativamente no corpo, textura e paladar, compondo em média 50% do volume
no sorvete. Essa incorporagcao ocorre durante o batimento, conhecida como overrun
(TAMIME; ROBINSON, 2007).

Para Marinho (2016), diversos fatores podem influenciar na incorporacéo da
overrun, como as condi¢cdes de processamento (produtora descontinua ou continua),
teores de gordura e acucar, os emulsificantes e estabilizantes e demais ingredientes
adicionados, além do tipo de produto desejado.

A incorporacao do ar no sorbet atua nas seguintes funcdes: a) proporcionar
uma estrutura mais leve e suave. Um sorbet sem ar incorporado teria textura parecida
a de um picolé a base de agua; b) as presencas de bolhas de ar dispersam a luz,
consequentemente, afetam a aparéncia do produto. Assim sendo 0 motivo que 0s

sorbets sdo mais brancos que a mistura base (calda) que os originou; ¢) controlam o
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tamanho dos cristais de gelo por oferecerem um limite ao crescimento dos cristais; d)
expandi a resisténcia do sobert ao derretimento (CLARKE, 2004; LAMOUNIER, 2012).

Aclcar

A adicéo de acucar ao sorbet, por sua vez, atribui dulcor, acentua o sabor e
melhora a textura. Uma das consequéncias é influenciar no ponto de congelamento
do produto, fazendo com que ocorra uma resisténcia a aumentar os cristais de gelo,
uma vez que se liga a agua livre, tornando-se responsaveis pela estrutura final do
sorbet, consequentemente, quanto maior a quantidade de agucar, maior sera o tempo
de congelamento do produto (HIPOLITO, 2012).

Frutose

O blend de suco de maga apresenta um dulgor rico em frutose, ideal para
adocar o sorbet, além de ser um produto natural e apresentar caracteristicas
semelhantes ao da fruta in natura, sem adicéo de quaisquer outros ingredientes foram
fatores determinantes nessa escolha.

A frutose € um monossacarideo predominante em varias frutas, incluindo
macas, laranjas e meldes. Entretanto, o mel também € outra fonte desse acucar que
é feito do néctar das plantas. A frutose apresenta um potencial poder adogante (sendo
considerado o mais doce dos agucares), por esse fator as industrias alimenticias vém
utilizando esse nutriente com a funcdo de aumentar a palatabilidade dos alimentos.
Consequentemente, a frutose vem sendo acrescentada em doces, bebidas e frutas
industrializadas (LAMOUNIER, 2017).

Sua indicagdo em dietas para diabéticos tem suas recomendac0es, a via de
absorcdo pelo organismo é diferenciada, ndo necessitando da insulina para seu
metabolismo, mecanismo pelo qual é deficiente nos diabéticos, além de possuir um
baixo indice glicémico. Portanto a presenca da frutose na dieta, produz menor
aumento na glicemia quando comparado a quantidade de outros carboidratos, como
a sacarose e amido, por exemplo. Sendo assim, considerado como um beneficio, o

que recomenda se seu uso como adogantes aos diabéticos (LAMOUNIER, 2017).
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Emulsificantes

O emulsificante contém porcédo hidrofobica e hidrofilica na sua molécula
(substancias tensoativas), reduzindo a tenséo superficial na interface de duas fases,
ajudando a envolver os globulos de gordura, imisciveis, tornando uma emulséo, além
de reduzir o tempo de batedura e reducao do crescimento de cristais de gelo, também
de deslocar as proteinas da interface das bolhas de ar (GOMES, 2013; KASSADA et
al., 2015; MARINHO, 2016).

Estabilizantes

E um aditivo com funcdes de controlar e manter a estrutura de overrun,
influenciando na velocidade e na temperatura de fusdo da mistura, promovendo uma
estabilidade maior durante o armazenamento, retardando o crescimento dos cristais
de gelo e lactose (ABREU, 2014; KASSADA et al., 2015; MARINHO, 2016).

Fruta

Para conferir sabor e aparéncia ao sorbet, a fruta entra como o ingrediente que
ird enaltecer o produto. Os usos de frutas frescas permitem atribuir sabores bastante
préximos ao da fruta, ou polpas congeladas, as quais agregam vantagens de manter
0 mesmo sabor ao longo de todo o ano, mesmo em periodo de entre safra e também
pela sua praticidade (SHIH, 2005).

Processo de fabricacdo do sorbet

O processo de fabricacdo do sorbet pode variar em funcdo do processo
tecnologico dos equipamentos utilizados e da escala de produgdo. Devendo ser
seguidas as seguintes etapas: preparo dos ingredientes solidos, homogeneizacéo,
resfriamento rapido, maturacdo, congelamento por batimento, acondicionamento,
congelamento final (GOFF, 2008).

Primeiramente, para iniciar a fabricacdo do sorbet sdo pesados todos os
ingredientes para obtencdo da mistura, também chamada de calda ou emulsdo

estabilizada e submetida ao processo de congelamento sob agitacdo ou batimento e
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a incorporacédo de ar (overrun), resultando num produto com aspecto cremoso que
atenda aos padrdes definidos para sélidos soluveis totais e overrun (GOMES, 2013).

As pesagens dos ingredientes devem ser dosadas em quantidade precisas,
devido as caracteristicas especificadas de cada um. Na sequéncia existe uma ordem
de adicdo para se produzir uma 6tima qualidade da mistura. Inicialmente adicione os
ingredientes liquidos (agua e a polpa/suco de fruta) em um misturador dotado de
hélice e em seguida os ingredientes soélidos (acucares, espessantes, estabilizantes)
(SOLER; VEIGA, 2001).

A homogeneizacdo é uma etapa com a finalidade de quebra ou reducao no
diametro dos globulos de gordura, impedindo que ocorra a separacdo nas etapas
seguintes e deixando um produto mais homogéneo e cremoso, promovendo maior
acdo dos agentes emulsificantes e estabilizantes sobre a superficie das particulas. A
homogeneizacdo reduzird o tempo de maturacdo, requer menor quantidade de
espessante, obtendo um sorbet mais uniforme (PORTO, 1998; MOSQUIM, 1999).

O resfriamento da calda devera ser feito rapidamente a temperaturas de 7 a
10°C, para evitar a multiplicagdo de micro-organismos ndo patogénicos sobreviventes
ao tratamento térmico. A calda passara por maturacao (0 — 4°C, por 12 — 24h) onde
ocorrera a melhora da qualidade de aeracdo da mistura. E o momento que o
emulsificante sera absorvido na superficie das goticulas de gordura. Essa etapa
contribui para o aumento da viscosidade da calda, devido & hidratacdo das proteinas
e dos estabilizantes que absorvem agua livre, melhorando a absorc¢éo do ar durante
o batimento e aumenta a resisténcia ao derretimento do sorbet (GOFF, 1997;
MOSQUIM, 1999; CLARKE, 2004; GOMES, 2013).

O congelamento é a etapa de transformacédo da mistura em sorbet, sendo que
neste processo de congelamento e agitacdo ocorre a formacéo de cristais de gelo e
incorporacdao de ar (overrun). O processo de congelamento pode ocorrer em dois tipos
de equipamentos: produtora descontinua e produtora continua. O sistema de
produtora descontinua € utilizado para producédo artesanal ou em baixa escala, onde
0 processo de incorporacdo do ar € exclusivamente pela agitagdo constante da
mistura que € submetida. Enquanto que o sistema de produtora continua € utilizado
para producao industrial, sendo mais rapido o congelamento, e a injecéo do ar é feito
por um sistema de filtros e compressores. Este Ultimo possui um dosador, que permite

que o produto obtenha um overrun de até 130%, enquanto que no equipamento
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descontinuo o sorvete atingi um overrun de 50 a 100% (CLARKE, 2004; GOMES,
2013; FERNANDES, 2016).

Com a etapa de batimento e a cristalizagdo, ocorre a desestabilizacdo da
emulsdo da gordura na mistura, dando forma a aglomerados de glébulos de gordura
gue atuam como agente compactante, proporcionando suporte primario para as
bolhas de ar circundadas pelas proteinas (MARSHALL; ARBUCKLE, 1996).

Blend de suco de maca

Blends s&o misturas de sucos elaboradas com a finalidade de melhoras as
caracteristicas sensorial dos componentes isolados. Os blends apresentam uma série
de vantagens, como a possibilidade de diferentes aromas e sabores e a soma dos
componentes nutricionais (QUINTEROS, 1995).

Segundo Downig, (1989), o processo de (mistura) blend é muito vantajoso no
equilibrio da razdo acido/acucar do suco durante toda safra. As caracteristicas de um
blend em particular, dependera da cultivar disponivel em determinada regido. O
processo de mistura de duas ou mais cultivares possibilita obter vantagens de
caracteristicas individuais de cada cultivar, alcancando um produto mais balanceado.

Os blends surgem como uma alternativa para melhorar a qualidade do suco
produzido em cultivares variadas, pois tendo em vista que as maiorias das variedades
de macas nao proporcionam suco de boa qualidade (MOYER; AITKEN, 1981).

A acidez e o sabor acentuado da maca devem ser caracteristicas essenciais.
De acordo com a literatura, melhores formulacdes de blends possuem acidez em torno
de 0,4 — 0,5% em acido malico e solidos soluveis na faixa de 12% ou mais
(TRESSLER, 1981).

Suco integral de macga cultivar Eva e suco concentra  do de maca

Segundo a Instrucdo Normativa n° 1 de 07 de janeiro de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2000), de acordo com o paragrafo
dez, a designacéo integral serd privativa do suco sem adi¢cdo de acglcares e na sua
concentracdo natural, sendo vedado o uso de tal designacdo para O sSuco
reconstituido; enquanto que no paragrafo oito, os sucos concentrado e desidratado,

guando reconstituidos, deverdo conservar os teores de sélidos solUveis originais do
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suco integral, ou o teor de sdlidos solluveis minimo estabelecido nos respectivos
padrdes de identidade e qualidade para cada tipo de suco.

Para suco de maca, o PIQ estabelecido pelo MAPA determina que a
concentracdo minima de solidos soluveis seja de 10,5°Brix e acidez total maior ou
igual a 0,15 grama de acido méalico/100 gramas de suco (BRASIL, 2000).

O suco de maca apresenta concentracfes expressivas de acucares e minerais,
além de acidos e compostos fendlicos, que podem variar com cada cultivar, fatores
edafoclimaticos, grau de maturagéo, condi¢cbes de estocagem e forma de extracao
durante a prensagem. Também possui a vantagem de ser rica em polifendis, como
destaque para as catequinas, os flavonoides (como as procianidinas e as
antocianinas), os 4&cidos hidroxicindmicos e as dihidrochalconas (FIGUEIRA,
DUCATTI; VENTURINI FILHO, 2014; LANZERSTORFER et al., 2014; LIEIRA et al.,
2016).

Estudos cientificos tém demonstrado que estes compostos fendlicos
apresentam acdo benéfica nos sistemas bioldgicos humanos, devido a protecao que
oferecem contra o estresse oxidativo, e contra danos causados por este processo no
organismo humano, como a peroxidacdo lipidica e lesdo inflamatoria em células
vasculares, lesdo endotelial e danos oxidativos nas bases do DNA (SOUZA et al.,
2012). O consumo de sucos de frutas ricos em compostos fendlicos tem mostrado
relagéo indireta com a incidéncia de disturbios crénico-degenerativos, como doengas
cardiovasculares, obesidade, diabetes mellitus tipo Il e alguns tipos de cancer
(NICKLAS; O'NEIL; FULGONI, 2015).

O produto é um liquido limpido, viscoso, de cor caracteristica, com odor e sabor
caracteristicos da fruta. Sendo obtido através de um processo de prensagem,
tratamento enzimatico, filtracdo e concentracdo do suco extraido da maca, sem adi¢do
de acucar. Sua destinacdo € o mercado nacional e internacional, indicado para
elaboracao de alimentos, como doces, sorvetes, sucos e bebidas, tais como néctares,
refrigerantes, bebidas light, sucos concentrados, sucos prontos para beber e afins
(GOLDEN SUCOS, 2014). A elaboracéo de blends (mistura) de sucos de macas surge
como uma alternativa de substituicdo ao acucar convencional, com alegacdo a um

produto novo e suas funcionalidades.



38

Boas praticas de fabricacao

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.
A legislagdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel
a todo o tipo de industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que
processam determinadas categorias de alimentos (BRASIL, 2001).

O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo, € um documento que descreve o
trabalho executado na agroindustria e a forma correta de fazé-lo, adotado para
garantir que os alimentos produzidos tenham seguranca e qualidade sanitaria aos
consumidores e para atender a legislacdo sanitaria em vigor - Portaria Ministério da
Saude n° 1428/93 e Portaria MS n°® 326/97 (MBPF) e Anvisa n° 275/02 — (POP). O
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo constata itens a respeito dos procedimentos
de instalacdo e imediacdo de equipamentos, utensilios, higiene pessoal, controle de
pragas, armazenamento, distribuicdo, documentos, dentre outros. (VICENTE, 2016).

Para obter um alimento seguro e com qualidade, a manipulacdo durante todo o
processamento deve obedecer rigorosamente aos padrbes de higiene, quer em
cozinhas ou industrias. Ser prudente em todas as etapas do processamento, desde a
obtencdo da matéria-prima até a comercializacdo do produto final. Essas medidas
contribuem para minimizar a contaminacéo e deterioracdo dos produtos alimenticios

por microrganismos, principalmente os patégenos (VICENTE, 2016).

Microbiologia do Sorbet

A legislacdo brasileira estabelece os seguintes padrées microbioldgicos para
gelados comestiveis: auséncia de Salmonella sp/25g; valores maximos de 10% UFC/g
de Estafilococos coagulase positiva, de 10 UFC/g de coliformes termotolerantes e nédo
estabelece padrao de referéncia para Listeria monocytogenes (BRASIL, 2001).

O estabelecimento onde é constatado uma contagem de Estafilococos
coagulase positiva e de coliformes termotolerantes superiores aos estabelecidos pela
legislacdo, indica que ha uma deficiéncia nos aspecto higiénico-sanitario, com

contaminacao fecal no caso do coliforme, e a presenca de Salmonella s&o indicios de
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possiveis falhas no processamento ou condi¢cdes que permitam a sua proliferacdo no
alimento (GOMES, 2013).

A metodologia CATA

De acordo Associagao Brasileira de Normas Técnicas a analise sensorial € uma
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da
visao, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993).

A metodologia denominada check-all-that-apply (CATA), marque tudo o que se
aplica. Surgiu com intuito de desenvolvimento de métodos confiaveis e rapidos para
descricdo de produtos alimenticios, ja que para a industria se torna algo dificil de ser
aplicado a analise sensorial descritiva, para cada desenvolvimento de novos produtos.

A utilizagdo do questionario CATA, tem sido empregado em estudos de
consumidor para definir os atributos sensoriais especificos de um produto, de forma
resumida (ARES et al., 2010). Esse questionario, tem sido realizado em diversas
pesquisas para caraterizacdo de produtos pelos consumidos incluindo sorvete
(DOOLEY; LEE; MEULLENET, 2010), vinho (PUYARES; ARES; CARRAU, 2010),
cultivares de morango (LADO et al., 2010), sobremesa lactea de chocolate (ARES et
al., 2010).

O formato da pergunta CATA possibilita aos consumidores a escolha de todos
0s atributos possiveis a partir de uma listagem exibida para relatar o produto avaliado.
Segundo a literatura, os termos podem ser elaborados por um painel de avaliadores
treinados, ou por um grupo de consumidores ao testar o produto. Esse teste difere do
teste de escalas, por ndo ser dadas a intensidades aos atributos (DOOLEY; LEE;
MEULLENET 2010).

O uso do CATA como proposto por Adams et al. (2007) é novidade em que
Novas Técnicas em Caracterizacdo Sensorial e Pro A avaliacdo € realizada pelos
mesmos consumidores nao treinados que fornecem heddnicos e outros dados sobre
as amostras. Uma das vantagens dessa metodologia € conseguir informacdes sobre
os atributos do produto, sem a necessidade de escala, obtendo dados um pouco mais
proximo do real. Requer instrucdo minima, € relativamente facil de executar
(LANCASTER; FOLEY, 2007).
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A CATA pode ser usado para coletar informacdes sobre a percepcédo dos
consumidores de produtos, possivelmente sem induzir uma mentalidade analitica que
possa alterar o comportamento heddnico. Em contraste com dados de comentéarios
nao estruturados, os dados da CATA n&o sdo onerosos para analisar. Velocidade é
outra vantagem (ARES et al., 2010).

Os dados da CATA podem também ser combinados com outros dados para
das relagbes entre a percep¢ao sensorial, 0 gosto e as informagodes, incluindo dados
demograficos e psicograficos.

Uma desvantagem da CATA é que ela ndo fornece informacdes diretas
intensidades de atributo; embora as frequéncias CATA observadas se correlacionem
bem com intensidades em alguns estudos publicados (BRUZZONE et al., 2012,
REINBACH et al., 2014).
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CAPITULO 1
DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO E ACEITACAO DE SORBET COM
POLPA DE UVA ‘BRS CORA’ ADOCADOS OU NAO COM BLEND DE SUCO DE
MACA

Resumo: O estudo foi realizado em duas etapas. Na primeira etapa, foi realizado o
despolpamento da uva e a caracterizacdo dos compostos bioativos e andlises
microbiolégicas da polpa da uva ‘BRS Cora. Para o desenvolvimento das formulagfes
de sorbet com uva ‘BRS Cora’ foram realizados quatro tratamentos e trés repeticoes.
Em seguida foi realizada analise sensorial onde os provadores escolheram a melhor
concentragdo polpa/dulcor, onde o dulgor é representado por um blend de suco de
maca. No experimento 1°: T1 — 100% de polpa de uva ‘BRS Cora’; T2 - 70% de polpa
de uva ‘BRS Cora’ + 30% do blend de suco de maca; 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. Para obter melhor textura e palatabilidade, foram
adicionados 10 g de estabilizante e 5 g e emulsificante nas formulacdes para cada
litro de sorbet. Os sorbets foram avaliados quanto aos teores de solidos sollveis
(°Brix), pH, acidez titulavel, agucar redutor, aglcar total, compostos fendlicos totais,
atividade antioxidante total, pigmentos, flavonoides, cor instrumental, textura,
incorporacao de ar, teste de derretimento, analise microbiolégica e analise sensorial.
O delineamento foi inteiramente casualizado. Houve variagdes no teor de umidade (U)
e variacbes de cinzas (C), nas fibras (F) ndo ocorreram variagcdes, nem em
proteinas(P) e lipideos (L). Houve efeito significativo entre os tratamentos nos teores
de sdlidos soluveis (SS), a acidez total titulavel (AT) foi considerada baixa, no agucar
redutor (AR) ocorreram varia¢des, acucar total (ART) foram significantes as variagdes,
sacarose (SAC) variou, apenas o pH manteve-se constante. Houve efeito significativo
dos atributos cor instrumental, atividade antioxidante total (AAT), compostos fenélicos
totais (CFT), antocianinas (ANT), carotenoides (CAR) e flavonoides (FN). Os valores
de overrun e textura, demonstraram que a incorporacao de ar nos sorbets do Tl e T2
nao foi tdo elevada quando comparado aos sorvetes lacteos, embora as formulagées
gue continham maior percentual de blend de suco de macéa, apresentaram valores que
aproximaram dos gelados tradicionais. O teste de derretimento foi bastante
influenciado pela adicdo do blend de suco de macga nas formulagées 55% e 40%.

Dentre as analises microbioldgicas realizadas nas polpas das uvas, no blend de suco
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de macd e em todas as formulacbes 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 padrbes exigidos pela
Resolucdo n°® 12 da ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). De acordo
com a analise sensorial, no experimento com uva ‘BRS Cora’, o tratamento com 55%
de polpa, obteve maior impacto na aceitacdo global segundo a analise de
correspondéncia da metodologia CATA e 0 segundo tratamento com maior teores de
bioativos.

Palavras-chave: Gelados Comestives. Overrun. Antocianinas. Benéficos.

Abstract: The study was carried out in two stages. In the first stage, grape pulping and
the characterization of the bioactive compounds and microbiological analyzes of grape
pulp 'BRS Cora' were carried out. For the development of sorbet formulations with
'BRS Cora' grape, four treatments and three replications were performed. Sensory
analysis was carried out where the tasters chose the best pulp / sweetness
concentration, where the sweetness is represented by a blend of apple juice. In
experiment 1: T1 - 100% of 'BRS Cora' grape pulp; T2 - 70% of grape pulp 'BRS Cora’
+ 30% of apple juice blend; T3 - 55% 'BRS Cora' grape pulp + 45% of the apple juice
blend; T4 - 40% 'BRS Cora' grape pulp + 60% of the apple juice blend. For better
texture and palatability, 10 g of stabilizer and 5 g and emulsifier were added into the
formulations for each liter of sorbet. Sorbets were evaluated for soluble solids content
(° Brix), pH, titratable acidity, reducing sugar, total sugar, total phenolic compounds,
total antioxidant activity, pigments, flavonoids, instrumental color, texture, air
incorporation, melt test , microbiological analysis and sensory analysis. The design
was completely randomized. There were variations in moisture content (U) and ash
(C) variations, on fibers (F) no changes occurred, neither in proteins (P) and lipids (L).
There was significant effect among treatments on soluble solids (SS), total titratable
acidity (AT), was considered low, on sugar reducer (AR) occurred variations, total
sugar (ART) were significant variations, sucrose (SAC) varied, only the pH remained
constant. There were significant effects of instrumental color, total antioxidant activity
(AAT), total phenolic compounds (CFT), anthocyanins (ANT), carotenoids (CAR) and

flavonoids (FN). The values of overrun and texture, showed that the incorporation of
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air in the sorbets of T1 and T2 was not as high when compared to the dairy ice cream,
although the formulations that contained a greater percentage of apple juice blend
presented values that approached traditional ice creams. The melt test was greatly
influenced by the addition of the apple juice blend in the 55% and 40% formulations.
Microbiological analysis of the pulps of grapes, apple juice blend and all formulations
of sorbets performed, microbiological parameters not detected in the presence of
coliforms at 45° C / g and Salmonella sp / 25 g in none of the analyzed samples,
according to the standards required by ANVISA Resolution no. 12 of January 2, 2001
(BRASIL, 2001). According to the sensorial analysis, in the experiment with 'BRS Cora’
grape, the treatment with 55% of pulp obtained greater impact in the global acceptance
according to the correspondence analysis of CATA methodology and the second
treatment with higher levels of bioactive.

Keywords: Edible Ice Cream. Overrun. Anthocyanins. Benefits.

1.1 INTRODUCAO

A cultivar BRS Cora, familia Vitis labrusca, foi o resultado de um programa de
melhoramento genético desenvolvido pela Embrapa Uva e Vinho com intuito de
intensificar a qualidade dessa uva para elaboracdo de produtos mais competitivos.
Com seu lancamento em 1992, a uva ‘BRS Cora’, uma cultivar hibrida, tintureira,
resultante do cruzamento de ‘Muscat Belly A’ e ‘BRS Rubea’, tem grande capacidade
produtiva, alto potencial glucométrico e uma intensa colora¢do do mosto, fatores estes
determinantes para producédo de sucos e blends (CAMARGO; MAIA, 2004).

E recomendada para cultivo na Serra Gaulcha, Noroeste de S&o Paulo,
Tridngulo Mineiro e em Nova Mutum-MT. Por ser extremamente feértil, recomenda-se
controlar a produtividade com a poda para que atinja no maximo 30 toneladas por
hectare, sem comprometer a qualidade da uva (CAMARGO; MAIA, 2004).

Segundo Camargo e Maia (2004) a ‘BRS Cora’ apresenta bagas com coloracao
preta-azulada, sabor aframboesado, tipicos das uvas americanas, pelicula espessa e
resistente, polpa firme, um mosto que alcanca teores de sélidos sollveis entre 18 e
20 °Brix, acidez total ao redor de 100 mEg/L, e pH na faixa de 3,45. E indicada para

compor 0 suco com outras uvas gue ndo apresentem coloracgao intensa.
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O desenvolvimento de novas cultivares de uvas (americanas e hibridas), ciclos
produtivos e qualidade para processamento de suco, vem atribuir melhor sabor,
aroma, alto conteudo de matéria corante e alta concentracdo de sélidos soluveis,
fatores que atribui qualidade ao produto final e melhor rendimento do processo
industrial. O langcamento de uvas tintureiras da-se como alternativa para melhorar a
gualidade do suco, onde reuna sabor, aroma e coloracdo adequados. A uva ‘BRS
Cora’ apresenta um alto contetdo de sélidos sollveis, sendo esta uma caracteristica
gue permite o aumento do rendimento industrial, pois quanto maior o teor em solidos
soluveis, menor quantidade de matéria prima necessaria para a producao de 1 kg de
suco, reduzindo os custos adicionais, como o transporte.

A uva ‘BRS Cora’ por ser cultivada em regides tropicais surgem como
possibilidade de fabricacdo de sorbets, devido sua coloracdo ser preta-azulada, a
presenca de compostos bioativos como os flavonoides e antocianinas que estao
relacionados a acédo antioxidantes no organismo, podendo enaltecer funcionalidade
do produto, além de contribuir com teores significantes de sélidos sollveis, atribuindo
o sabor adocicado, o que torna um dos fatores mais agradaveis.

1.2 MATERIAL E METODOS

1.2.1 Matéria-prima

Foram utilizados frutos de uva ‘BRS Cora’ da safra de 2014, cultivados na
Fazenda experimental de Ensino, Pesquisa e Producdo de Sdo Manuel, localizada na
regido centro-oeste do Estado de S&o Paulo, pertencente a Faculdade de Ciéncias
Agronémicas, UNESP - Campus de Botucatu, cujas coordenadas geograficas sao de
22° 44’ 50” de latitude Sul e 48° 34’ 00” de longitude Oeste de Greenwich com altitude
de 765 metros.

Apéds serem colhidos, os cachos das uvas foram acondicionados em caixas
plasticas e transportadas imediatamente para o Laboratério de Pos-Colheita de Frutas
e Hortalicas, Departamento de Horticultura da Universidade Estadual Paulista “Julio
de Mesquita Filho” Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, Campus de Botucatu, SP.
Houve a selecao dos frutos para uma maior homogeneidade do lote (Figuras 1 e 2).
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Figura 1 — Parreiral de uva ‘BRS Cora’ na épocada colheita, Fazenda
Experimental de Ensino, Pesquisa e Producéo de Sao Manuel

Fonte: Vicente (2016, p. 17).

Figura 2 — Cachos de uva ‘BRS Cora’ prontos paraa  colheita

Fonte: Camargo, Maia e Ritschel (2010, p. 46)

Para o desenvolvimento das diferentes formula¢cdes dos sorbets foi utilizado
suco concentrado de macgéd Golden Sucos®, emulsificante comercial Emustab Selecta
(Duas Rodas) e estabilizante comercial ello Sorvete Mix®, esses foram adicionados,
conforme a Resolugdo RDC n° 3, de 15 de janeiro de 2007 (BRASIL, 2007), que
permite a adicdo desses aditivos na proporc¢éo de 0,05 a 1,0g por 100mL para sorbet.
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1.2.2 Material

Foram utilizados para a producdo dos sorbets 0s seguintes materiais:
Despolpadora semi-industrial; Mixer (Arfrio, mixer 15); Produtora de sorvete Refrigia;
balancas analiticas e semi-analiticas; baldes, vidrarias, bequers, espatulas; Freezer.

1.2.3 Preparo da polpa

Apés as bagas serem retiradas dos engacos, foram submetidas a lavagem em
agua corrente para retirada de sujidades e posteriormente colocados em peneiras
para drenagem do excesso de 4gua. As bagas foram submetidas a extracao da polpa
e posteriormente acondicionadas em sacos plasticos de 5 Kg, especificos para
alimentos, em seguida congelada em freezer doméstico a temperatura de (-18 + 2°C),
para o congelamento lento e posterior a fabricacdo do sorbet.

O processamento de extracdo da polpa foi realizado no Laboratério de Bebidas
do Departamento de Horticultura — Laboratodrio de Bebidas da Faculdade de Ciéncias
Agronémicas, Unesp, Campus de Botucatu, em despolpadora descontinua com
peneira de malha 1,2 mm, separando polpa, casca e sementes. Esta foi carregada
com as bagas de uva in natura e mantida em funcionamento por 10 minutos (Figura
3).

Figura 3 — (A) Despolpadora processando a fruta  in natura para obtencado da

polpa de uva ‘BRS Cora’ e (B) Processando ‘BRS Cora

ey b
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1.2.4 Analises fisico-quimicas da polpa de uva ‘BRS  Cora’

1.2.4.1 Sélidos soluveis (SS)

Os teores de sélidos solaveis foram determinados por leitura refratométrica
direta expressa em °Brix, conforme metodologia de AOAC (2012), utilizando-se
refratbmetro de mesa tipo ABBE (marca Atago-N1) a 25°C.

1.2.4.2 Potencial hidrogenibnico (pH)

A leitura de pH foi realizada na polpa triturada utilizando-se um potenciémetro
digital DMPH — 2, conforme metodologia Instituto Adolfo Lutz (2008).

1.2.4.3 Acidez titulavel (AT)

Foi determinada por volumetria potenciométrica, titulando-se solucdo de
hidroxido de sédio (0,1 mol L-1) e determinando-se o ponto de equivaléncia pela
medida do pH da solugéo a 8,2, utilizando-se 2 g da polpa de uva homogeneizado,
diluido em 100 mL de agua destilada. Os resultados foram expressos em gramas de
acido tartarico 100 gramas™ de polpa fresca, conforme metodologia Instituto Adolfo
Lutz (2008).

1.2.4.4 Avaliacéo da cor instrumental

A coloracao foi realizada com medicdo em dois pontos da polpa de uva
utilizando-se de colorimetro da marca Konica Minolta (Chroma meter, CR 400) com
determinacao dos valores (L*, C* e H*). Onde L*, expresso em porcentagem, indica
valores de luminosidade (0 % = negro e 100 % = branco), C* é representado pelo
Croma que define a intensidade da cor (Figura 4).

O angulo Hue € o valor em graus correspondente ao diagrama tridimensional
de cores 0° (vermelho), 90° (amarelo) e 270° (azul). O °Hue possui variacdo de: 0 a
18° para a coloracao vermelho-violeta, 19 a 54° para a colorac&o vermelho, 55 a 90°
para a coloracéo laranja, 91 a 126° para a coloracdo amarelo, 127 a 162° para
amarelo-verde, 163 a 198° para a coloracao verde, 199 a 234° para azul verde, 235 a
270° para azul, 271 a 306° para azul-violeta e 307 a 342° para violeta, 343 a 360°
vermelho-violeta, perfazendo 360° (MINOLTA, 1998).
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Figura 4 - Diagrama de cromaticidade ‘BRS Cora’
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Fonte: MINOLTA (1998).

1.2.5 Analise Centesimal da polpa de uva ‘BRS Cora’

1.2.5.1 Umidade

O teor de agua foi determinado de acordo com o método descrito por Instituto
Adolfo Lutz (2008), pesando cerca de 2 gramas da amostra, colocados em cadinhos
e levado para estufa com aquecimento a 105 + 1 °C com ar forcado até peso
constante. Os resultados foram expressos em porcentagem.

1.2.5.2 Cinzas

A gquantidade de cinzas foi determinada de acordo com o método descrito por
Instituto Adolfo Lutz (2008). Utilizou-se cerca de 2 gramas de amostra que colocados
em cadinhos foram queimados em Mufla de 550 a 570 °C durante 2 horas. Os

resultados foram expressos em porcentagem.

1.2.5.3 Determinacéo do teor de fibras

O teor de fibra total foi determinado por hidrélise acida seguida de hidrélise
alcalina. Foram utilizados 2 g de cada amostra processadas em bloco digestor de
fibras, obedecendo a metodologia proposta por AOAC (2012). Os resultados foram

expressos em porcentagem.
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1.2.5.4 Proteina

Para determinar o teor de proteinas foi utilizado o método de Kjeldahl, conforme
AOAC (2012). O fator utilizado para conversao do teor de nitrogénio em proteina bruta

foi de 6,25. Os resultados foram expressos em porcentagem.

1.2.5.5 Lipideos

Para determinacdo da matéria graxa foram utilizados aproximadamente 3 g de
cada amostra e realizadas em extrator Soxhlet, utilizando éter de petroleo para a
extracdo, conforme metodologia descrita por AOAC (2012). Os resultados foram

expressos em porcentagem.

1.2.5.6 Determinacao dos acucares redutores (AR) e  acucar total (AT)

A metodologia aplicada foi descrita por Nelson (1944) e adaptada por Somogyi
(1945). O aparelho utilizado para leitura foi o espectrofotdmetro Micronal B 382, sendo

a leitura realizada a 535nm.

1.2.6 Analises bioquimicas da polpa de uva ‘BRS Cor a

1.2.6.1 Preparo do extrato etandlico da polpa

Foi utilizada a mistura de solventes etanol:agua (80:20 v/v) para a extracao, por
ser um bom solvente de extracdo para compostos fendlicos da uva, apresentar
facilidade de manipulacao e baixa toxicidade. Foi pesada 0,2 g da polpa da uva em
tubos tipo Falcon onde foram adicionados 10 mL da mistura etanol:agua (80:20 v/v).
Os tubos contendo a mistura da polpa do fruto e o solvente etandlico foram
homogeneizados com auxilio do Vortex por alguns segundos a temperatura ambiente.
Em seguida, os extratos foram colocados em banho ultrassbnico por 15 minutos e
apos esse periodo, centrifugados a 6000 rpm durante 20 minutos. Na sequéncia, foi
retirado o sobrenadante e armazenado em frascos ambar a temperatura de 8°C, até
o0 momento das analises de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante total
pelo método DPPH.
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1.2.6.2 Compostos fendlicos totais

O conteudo total de compostos fendlicos do extrato etandlico da polpa foi
determinado pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau (SINGLETON;
ORTHOFER; LAMUELA-RAVENTOS, 1999). Para a realizacdo da analise, uma
aliquota de 0,5 mL do extrato etandlico foi transferida para um tubo e adicionado 2,5
mL do reagente Folin/Ciocalteau, diluido em agua 1:10. A mistura permaneceu em
repouso por 5 minutos. Em seguida foram 2,0 mL de carbonato de sddio 4% e os
tubos deixados em repouso por 2 horas, ao abrigo da luz. A absorbancia foi medida
em espectrofotbmetro UV-mini 1240 (Shimadzu-Co) a 740 nm. Uma amostra em
branco foi conduzida nas mesmas condic¢fes e os resultados dos compostos fendlicos
totais foram expressos em equivalente de acido galico, com base em uma curva de
calibracdo de éacido gélico com concentracdes variando de 5 a 100 yg mL*. Os

resultados foram expressos em mg de acido galico100 gramas™ de polpa fresca.

1.2.6.3 Atividade Antioxidante total pelo método DP  PH

A medida da capacidade sequestrante foi determinada pelo método DPPH
baseado no principio de que o DPPH (1,1-difenil-2-picrilidrazil), sendo um radical
estavel de coloracédo violeta, aceita um elétron ou um radical hidrogénio para tornar-
se uma molécula estavel, sendo reduzido na presenca de um antioxidante e
adquirindo coloracdo amarela. Na forma de radical, o DPPH possui absorcéo
caracteristica a 517 nm, que desaparece a medida que ele vai sendo reduzido pelo
hidrogénio doado por um composto antioxidante (MENSOR et al., 2001). A mistura de
reacao foi constituida pela adicdo de 3,0 mL de etanol P.A., 500uL do extrato da polpa
e 300uL de solucdo de DPPH (preparada com de alcool etilico P.A.) e incubada por
45 minutos, em temperatura ambiente e ao abrigo a luz. Os resultados foram

expressos em porcentagem.

1.2.6.4 Pigmentos

A determinacé&o do teor de pigmentos foi feita segundo a metodologia de Sims;
Gamon (2002), a partir de 70 mg de polpa de uva adicionados de 3 mL de acetona

tamponada Tris-HCI, homogeneizados e centrifugados por 5 minutos a 2000 rpm. O
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sobrenadante foi retirado com auxilio de uma pipeta automatica e a leitura da
absorbancia realizada em espectofotdmetro a 537nm para antocianinas e 470nm para

carotenoides. Os resultados foram expressos em ug por 100 g* de polpa.

1.2.6.5 Flavonoides

O teor de flavonoides foi realizado pelo método espectrofotométrico adaptado
de Santos e Blatt (1998) e Awad, Jager e Westing (2000). Foram pesados 0,1 g de
polpa de uva e adicionado 4 mL de metanol acidificado. Posteriormente foram levados
em banho ultrass6nico por 30 minutos, adicionou-se 1 mL de solugcao de cloreto de
aluminio 5%. Em seguida foi incubado por 30 minutos, em temperatura ambiente e ao
abrigo a luz, depois centrifugados por 20 minutos a 6000 rpm. O sobrenadante foi lido
em espectrofotdmetro a 425nm. Os resultados foram expressos em mg de rutina 1009

1 de amostra.

1.2.7 Analises microbiologicas da polpa de uva ‘BRS Cora’

As analises de contaminantes foram feitas conforme a Resolu¢do RDC n. 12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001)
com o controle de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.

As analises microbioldgicas da polpa de uva ‘BRS Cora’ foram realizadas antes
da producdo dos sorbets, conforme ‘exigéncias estabelecidas pela legislacéo
(BRASIL, 2001). Para avaliar a presenca de Coliformes e Salmonella segundo a
metodologia descrita por Pouch Downes and Keith Ito (APHA, 2001), 25 gramas de
cada amostra foram homogeneizadas em um saco de “stomacher” com 225 ml de
salina fisioldgica peptonada a 0,1% estéril (SFP 0,1%), por 2-4 minutos. A partir dessa
diluicdo inicial (10%), foram preparadas diluicGes seriadas, até 10, através da
transferéncia de 1 mL da diluicdo para 9 mL de SFP 0,1%. Ap6s a homogeneizacao e
diluicdo seriada até 10 da amostra da polpa da uva, foram realizadas andlises
microbiolégicas nos tempos 1, 11 e 21 dias de armazenamento, em triplicada.

A contagem de coliformes totais/termotolerantes foi realizada pelo método do
namero mais provavel (NMP) segundo metodologia da Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods (KORNACKI, GURTLER, STAWICK; 2015).
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Para analise de presenca e auséncia de Salmonella spp foi utilizado o método
tradicional de identificacdo descrito pela International Organization for Standardization
6579:2007 (1SO, 2007), o qual incluiu as etapas de pré-enriquecimento da amostra
em &gua peptonada, enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato e Caldo
Rappaport Vassiliadis, esgotamento por estrias em meios seletivos diferenciais, agar
Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD) (Difco), agar Sulfito Bismuto (BS) (Difco) e agar
Salmonella-Shigella (SS) (Oxoid).

As colbnias caracteristicas de Salmonella quando isoladas e repicadas para
tubos de ensaio contendo &agar tripticase soja inclinado (TSA) (Oxoid), sendo
consideradas as cepas estoque, para em seguida serem submetidas as provas

bioquimicas e soroldgicas (COX et al., 2015).

1.2.8 Elaboracdo do Sorbet

A elaboracéo do sorbet foi realizada no Laboratorio de Processamento de Leite
II, Departamento de Economia, Sociologia e Tecnologia da Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Campus de
Botucatu, SP.

Por se tratar de um novo produto, devido as elevadas qualidades da uva ‘BRS
Cora’, para polpas e sucos, optou-se por realizar 3 (trés) experimentos com 4 (quatro)
tratamentos.

A polpa da uva ‘BRS Cora’ foi retirada do freezer para descongelamento dentro
da camara fria a (5° + 1°C) por 12 horas. Ap6s o descongelamento foi transferida em
recipientes plasticos onde foram homogeneizadas e feito as pesagens dos
ingredientes para determinacdo dos tratamentos preliminares para determinacao da
polpa e preparacao do blend de suco de maca.

O preparo do blend foi realizado entre um suco concentrado de maca, que
apresenta elevado teor de agucar, com um suco integral de maca cv. Eva (organico)
gue apresenta baixo teor de acgulcar, obtendo-se um produto de sabor balanceado.

Para a elaboracéo de 1 (um) litro do blend de suco de macé foram necessarios
667 mL de suco concentrado de maca com teor de solidos soltveis de 70 °Brix e 333
mL de suco integral de maca cv. Eva (organico) com teor de solidos soluveis de 14,27

°Brix e, em seguida homogeneizado, estando pronto para a producéo do sobert.
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Experimento: Polpa de uva ‘BRS Cora’

Para o desenvolvimento das formulagcdes de sorbet de uva ‘BRS Cora’ foram
realizados quatro tratamentos e trés repeticoes.

Em seguida foi realizada analise sensorial onde os provadores escolheram a
melhor concentracao polpa/dulcor, onde o dulgor é representado por um blend de suco

de maca.

Tabela 1 — Producédo do sorbet com polpa de uva ‘BRS Cora’ ado¢ado ou néo
com blend de suco de maga

. Tratamento Tratamento Tratamento Tratamento
Ingredientes

1 2 3 4
Polpa de uva (%) 100 70 55 40
Blend de suco de maca (%) - 30 45 60
Emulsificante (g) 10 10 10 10
Estabilizante (g) 20 20 20 20

Fonte: Autoria propria (2017).

A polpa da uva ‘BRS Cora’ e o blend de suco de maca, o emulsificante e o
estabilizante, foram pesados em balancga, posteriormente homogeneizados em um
mixer (Arfrio, mixer 15), levados para a camara fria sob uma temperatura de (5° +
1°C), por 12 horas, para a maturacao da calda, posteriormente, essa mistura ou calda
foi novamente homogeneizada em mixer por 1 minuto e submetida a sorveteira sob
agitacao por 30 minutos, para incorporagao do ar (overrun) no produto (Figuras 5, 6 e
7) e posterior congelamento.

As Figuras 8 e 9 mostram a producao final do sorbet, a qual seguiu as etapas de

fabricacéo descritas no fluxograma apresentado na Figura 10.

1.2.8.1 Andlises do sorbet de uva

O sorbet de uva foi analisado quanto aos teores de solidos soluveis (°Brix),
potencial hidrogenionico, acidez titulavel (g de acido tartarico 100g? de sorbet),
avaliacdo da cor instrumental, umidade (%), cinzas (%), teor de fibras (%), teor de
proteinas (%), lipideos (%), compostos fendlicos totais (%), atividade antioxidante total
pelo método DPPH (%), pigmentos (%) e flavonoides (%) conforme descrito nos itens

1.2.4,1.2.5 e 1.2.6 seguindo as metodologias ja descritas anteriormente.
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Figuras 5, 6 e 7 - Polpa da uva ‘BRS Cora’, blend de suco de macéa e imagem da
producdo do sorbet

goto: Roseli O. Liéira '.2017 Foto: Roseli O. Lieira - 2017

wy

Figuras 8 e 9 — Sorveteira descontinua utilizadano  preparo do sorbet ‘BRS
Cora

‘ ——
Foto: Roseli Q. Lieira - 2017



Figura 10 — Fluxograma de producao do
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1.2.8.2 AcUcares redutores e acucares totais (AT)

Os acucares redutores (AR) e os agUcares totais (AT) foram determinados por
meétodo titulométrico baseado na reducdo de cobre pelos grupos redutores dos
acucares utilizando solugcdo de Fehling conforme o método de Lane-Eynon, com
metodologia adaptada de COPERSUCAR (2001). Os resultados foram expressos em

porcentagem.
1.2.8.3 Determinacao da textura

Para avaliacdo da textura Newton (N) a amostra foi colocada em potes
cilindricos de 100 mL. Foi utilizado um texturébmetro modelo TA.XT. Plus Texture
Analyser, com a distancia de penetracdo de 25 mm e velocidade de 2,0 mm seg?,
utilizando probe p/2N (RECHSTEINER, 2009).

1.2.8.4 Determinacgéo da incorporacao de ar ( overrun)

A incorporacéao de ar (overrun) foi calculada segundo Arbuckle (1986), onde:

(massa de um volume de mistura — massa de um mesmo volume de sorvete) x 100

% overrun =
massa de um mesmo volume de sorvete

1.2.8.5 Testes de derretimento ( melting test)

O teste foi realizado de acordo com o procedimento descrito por Granger et al.
(2005), com modificagbes. Inicialmente 100 g de cada amostra de sorbet foram
armazenadas em potes cilindricos de 250 mL, para padronizacdo da amostra e
armazenados em freezer até o momento da analise. Cada bloco de sorbet foi colocado
sobre peneira metalica, com abertura de 5,6 mm apoiada em funil colocado sobre um
béquer de 250 mL por meio de um suporte. O béquer foi mantido sobre uma balanca
analitica para pesagem da massa derretida. A massa de sorvete derretida foi
registrada a cada 5 minutos ao longo de 60 minutos. A partir dos dados obtidos foram
construidos graficos da massa de sorvete derretida em funcdo do tempo.

Para avaliar o comportamento dos sorbets durante o derretimento ao longo do

tempo, foram mantidas condi¢cdes experimentais idénticas para todas as amostras, a



57

temperatura ambiente foi mantida a (23 £ 1°C) durante a analise de modo a minimizar

a influéncia da temperatura exterior e taxa de transferéncia de calor.

1.2.8.6 Analises microbiologicas do  sorbet de uva ‘BRS Cora’

As analises de contaminantes foram feitas conforme a Resolu¢do RDC n. 12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001)
com o controle de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.

As analises microbioldgicas dos sorbets de uva ‘BRS Cora’ foram realizadas
antes da avaliacdo sensorial do produto, conforme exigéncias estabelecidas pela
legislacdo (BRASIL, 2001). Para avaliar a presenca de Coliformes e Salmonella
segundo a metodologia descrita por Pouch Downes and Keith Ito (APHA, 2001), 25
gramas de cada amostra foram homogeneizadas em um saco de “stomacher” com
225 ml de salina fisiolégica peptonada a 0,1% estéril (SFP 0,1%), por 2-4 minutos. A
partir dessa diluicdo inicial (101), foram preparadas diluices seriadas, até 10,
através da transferéncia de 1 mL da diluicdo para 9 mL de SFP 0,1%. Apos a
homogeneizacéao e diluicdo seriada até 10 das amostras de sorbets foram realizadas
analises microbioldgicas nos tempos 1, 11 e 21 dias de armazenamento, em triplicada.

A contagem de coliformes totais/termotolerantes foi realizada pelo método do
namero mais provavel (NMP) segundo metodologia da Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods (KORNACKI, GURTLER, STAWICK; 2015).

Para analise de presenca e auséncia de Salmonella spp foi utilizado o método
tradicional de identificacao descrito pela International Organization for Standardization
6579:2007 (1SO, 2007), o qual incluiu as etapas de pré-enriquecimento da amostra
em agua peptonada, enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato e Caldo
Rappaport Vassiliadis, esgotamento por estrias em meios seletivos diferenciais, agar
Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD) (Difco), agar Sulfito Bismuto (BS) (Difco) e agar
Salmonella-Shigella (SS) (Oxoid).

As colbnias caracteristicas de Salmonella quando isoladas e repicadas para
tubos de ensaio contendo &gar tripticase soja inclinado (TSA) (Oxoid), sendo
consideradas as cepas estoque, para em seguida serem submetidas as provas
bioquimicas e sorolédgicas (COX et al., 2015).
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1.2.8.7 Analise sensorial

As formulacdes de sorbet de uva foram avaliadas sensorialmente por meio de
testes afetivos. Aplicou-se o teste de aceitacao utilizando escala heddnica estruturada
de nove pontos (ABNT, 1998).

Participaram da pesquisa somente os individuos que concordaram e assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Para a avaliacdo foram recrutados 64 consumidores de sorvete dentre
funcionarios e alunos dos cursos de graduacdo e pos-graduacdo da Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Faculdade de Ciéncias Agronémicas,
Campus de Botucatu, sem restricbes quanto ao sexo, idade e frequéncia de consumo,
das classes sociais A/B/C, segundo o Critério Padrdo de Classificacdo Econémica
Brasil 2013.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade da aparéncia, do sabor,
da textura e do produto de modo global por meio de escala hedbnica de nove pontos
(9=gostei muitissimo, 5=ndo gostei nem desgostei e 1= desgostei muitissimo) e
guanto a intensidade de cor, consisténcia, tamanho dos cristais, derretimento, sabor
de uva, docura e acidez por meio de escalas do ideal de cinco pontos (5=mais escuro/
mais duro/ maiores/ rapido/ mais intenso/ doce/ acido do que eu gosto, 3=do jeito que
eu gosto e 1= mais claro/ mais macio/ menores/ devagar/ menos intenso/ doce/ acido
do que eu gosto). Além da analise de aceitabilidade, foi aplicada a metodologia CATA
(Check All That Apply), traduzido como: “indique as palavras que melhor descrevam
o produto” tanto de cada uma das amostras, quanto do produto idealizado (VARELA,;
ARES, 2014).

Foram realizados trés experimentos com quatro amostras cada. Em cada
experimento, as quatro amostras foram avaliadas em uma uUnica sessdo de forma
monadica sequencial segundo um delineamento de blocos completos balanceados e
apresentados com cédigos de trés numeros aleatorios, as amostras foram mantidas
em freezer e retiradas somente no momento de serem servidas em potes plasticos.
Foi oferecida agua para uso antes e entre as amostras visando limpar o palato.

O teste foi conduzido em cabines individuais com iluminacdo de lampadas
fluorescentes e o questionario em papel para coleta e analise dos dados. Os dados
relativos as escalas hedoénicas utilizadas foram submetidos a analise de variancia e

teste de Tukey para comparacdo de médias. Foi aplicada a analise de penalidades
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para os dados da escala do ideal versus a aceitabilidade de modo global, que mensura
0 impacto na aceitabilidade. Os dados coletados pelo CATA foram avaliados por
Cochran e analise multivariada de correspondéncia. Bem como analise de
penalidades para os dados de CATA do produto, do produto idealizado versus a
aceitabilidade de modo global, que também mensura o impacto na aceitabilidade.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Medicina da UNESP de Botucatu, sob protocolo de numero (67239717.3.0000.5411).

A ficha utilizada pelos provadores na analise sensorial encontra-se no apéndice
“A”.

1.2.8.8 Andlise estatistica

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado e os dados foram
submetidos a analise de variancia e as medias comparadas por teste de Tukey (95%
de probabilidade).

Os dados relativos as escalas hedonicas utilizadas foram submetidos a analise
de variancia e teste de Tukey para comparacdo de médias. Foi aplicada a anélise de
penalidades para os dados da escala do ideal versus a aceitabilidade de modo global,
gue mensura 0 impacto na aceitabilidade. Os dados coletados pelo CATA foram
avaliados por Cochran e analise multivariada de correspondéncia. Bem como analise
de penalidades para os dados de CATA do produto, do produto idealizado versus a

aceitabilidade de modo global, que também mensura o impacto na aceitabilidade.

1.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

1.3.1 Analises da Polpa da uva ‘BRS Cora’

1.3.1.1 Composicao centesimal

A composicao centesimal da polpa da uva ‘BRS Cora’ utilizada na preparacao
dos sorbets encontram-se na Tabela 2. Os valores apresentados correspondem a

média de trés determinagdes e seus respectivos desvios padréo.
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Tabela 2 — Composicéo centesimal da polpa de uva ‘B RS Cora’

Atributo analisado Cora

Umidade (%) 86,50 £ 0,04
Cinzas (%) 3,06 +0,18
Proteinas (%) 0,8 £ 0,004
Lipideos (%) 0,13+0,10
Acucar redutor (%) 12,98 £ 0,75

Dados apresentados como média + desvio padréo.

A polpa de uva ‘BRS Cora’ apresentou alto teor em umidade com (86,5%),
sendo caracteristicas tipicas do fruto. Com alta concentracdo de acucar,
principalmente a glicose e a frutose, associado a umidade e demais nutrientes como
0S minerais e vitaminas como os mais importantes (VILAS BOAS, 2014), aumenta a
perecibilidade do fruto pés colheita.

Ja o teor de cinzas presente na polpa, esta relacionada com a presenca de
minerais na polpa. Neste estudo, pode-se observar valores de (3,06%) na polpa de
‘BRS Cora’. A composi¢ao quimica da uva pode sofrer variacdes em fungéo do clima,
solo, variedade, cultivar, adubacéo e outros fatores, mas possui em geral quantidades
expressivas em acgucares, minerais e vitaminas (VILAS BOAS, 2014). Com destaque
aos minerais, sobressaem o potassio, além de teores consideraveis de calcio,
magnesio, cloretos, sulfatos e (0,13%) fosfatos, e ferro, cobre, zinco, manganés, litio
e o sodio em frac6es menores (RIZZON; MANFROI; MENEGUZZO, 1998).

Os teores de lipideos apresentaram valores baixos de (0,13%) para cultivar
BRS Cora. Estes resultados enquadram-se com os descritos pelo USDA (2008), que
relata que a quantidade de lipideos totais em uvas é de cerca de 0,35g em 100 g.
Enquanto que o valor correspondente a proteinas foi de (0,8%) menor do que de
lipideos. Em estudos conduzidos por Souza-Filho, (2002), relata que a média de
proteina em uvas é de (0,6%), o que corroboram com os valores encontrados neste
estudo.

Os teores encontrados de acucar redutor foi de (12,98%) para polpa de ‘BRS
Cora’. Os acucares em maior quantidade presentes nas polpas das uvas
correspondem aos redutores (glicose e frutose). Os resultados observados neste
estudo, séo inferiores aos citados pelo USDA (2008), que cita que a quantidade de
acucar total em uvas é de cerca de 16,259 em 100 g. Segundo a legislacéo brasileira,
estabelece o maximo de (20%) de acucares totais naturais da uva (g/100g) (BRASIL,

2000). Desta forma, estando dentro dos limites estabelecido pela legislacéo.
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1.3.1.2 Determinacao de solidos soluveis, pH e acid ez titulavel da polpa de uva
‘BRS Cora’

Os resultados das analises fisico-quimicas para determinacdo de sélidos
solaveis, pH e acidez titulavel na polpa da uva ‘BRS Cora’, encontram-se ilustrados

na Tabela 3.

Tabela 3 - Os teores médios de sdlidos soluveis, pH e acidez titulavel da polpa
de uva ‘BRS Cora’

Atributo analisado Cora
Sodlidos solaveis (°Brix) 16,1 £ 0,06
pH 3,7+0,20

Acidez titulavel (g de &c. Tartarico 100 g* de polpa) 1,1 +0,02

Dados apresentados como média + desvio padréo.

Valores de solidos soluveis observados na polpa da uva ‘BRS Cora’ foi de
(16,1)°Brix. De acordo com os dados descritos, a cultivar BRS Cora enquandra-se
dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacao brasileira para polpa de uva, a qual
determina o valor minimo de (14,0)°Brix (BRASIL, 2000). Em estudos conduzidos por
Lima et al. (2015), em suco de uva ‘BRS Cora’ foram observados valores de
(21,0)°Brix. Para Okuro (2013), o teor de so6lidos soluveis € uma caracteristica de cada
fruta, sendo influenciado por diversos fatores como variedade e estadio de maturagéo.

Para Assis et al. (2011), observando a evolucdo produtiva entre as cultivares
BRS Carmem e Isabel, constatou-se que os valores dos sdlidos soluveis foi de (13,7
e 15,3)°Brix respectivamente, obtendo maiores valores no mosto da cultivar Isabel.
Para Carvalho e Chitarra (1984), o sabor agradavel apresentado pelas variedades das
uvas, esta no equilibrio entre os acucares e acidos totais.

Considerando alguns aspectos importantes no momento da colheita, uvas
destinadas a elaboracdo de suco, polpas, devem destacar o teor de acgucar (solidos
soliveis), que deve ser alto, porém equilibrado com a acidez e o teor de matéria
corante, que também deve ser elevado, sendo um fator relacionado com a
aceitabilidade do produto pelo consumidor (GUERRA, 2003).

A andlise de pH da polpa da uva ‘BRS Cora’ apresentou valores condizentes
com o estabelecido pela legislacao brasileira para polpa de uva, a qual determina o
valor minimo de 3,7 (BRASIL, 2000). Para Vicente (2016) em estudos realizados com
a uva ‘BRS Violeta’ observou valores entre o fruto e a polpa, pH (3,41 e 3,43)

respectivamente, sendo encontrado no presente estudo valores superiores.
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O pH afeta a estabilidade das antocianinas, interferindo na pigmentacédo da
matéria corante da uva (MOTA et al., 2006). Segundo a literatura, valores elevados
de pH propendem a diminuir a cor e a estabilidade dos produtos (DAUDT; FOGACA,
2008).

Os valores obtidos para acidez titulavel (AT) foi 1,1 em &cido tartarico 100 g*
de polpa da uva ‘BRS Cora’, foram superiores ao encontrado no trabalho realizado
com suco de uva ‘BRS Cora’ (LIMA et al., 2015). Segundo a literatura, os principais
acidos da videira (tartarico e malico) sao sintetizados pelas folhas e pelas bagas ainda
verdes; consequentemente neste estadio as bagas apresentam elevado teor de
acidez titulavel (AT). Com a evolucao do estadio de maturacéo, essa concentracao de
acidos diminui, pois ocorre um aumento no consumo de energia (MANFROI et al.,
2004).

1.3.1.3 Cor instrumental da polpa de uva ‘BRS Cora’

Os atributos de cor L*, bem como a cromaticidade (C*) e o angulo Hue (H°) da
amostra de polpa de uva ‘BRS Cora’, encontram-se ilustrados na Tabela 4.

O atributo de luminosidade (L*) exibiu valor da amostra da polpa de uva abaixo
de 50 o que indica uma cor escura. A polpa da uva cultivar BRS Cora o valor
encontrado foi de (27,16) sendo considerado uma amostra com baixa luminosidade.

A varidvel cromaticidade (Croma), mensura a intensidade da cor, medindo o
grau de afastamento da cor cinza e quanto maior o valor de Croma (maior a
saturacao). Numa escala com varia¢des de O (regido difusa, mistura de todas as cores,
caracterizando as variag0es do cinza) a 60 para cor pura (MINOLTA, 1998), a cor da
amostra, encontrou-se mais baixo de Croma, aproximando da coloracdo mais
violacea. Segundo a literatura, quanto maior a concentracao de antocianinas, tornam

os frutos mais escuros e podem chegar a coloracédo negra (ROGEZ, 2011).

Tabela 4 — Atributos da cor instrumental da polpad e uva ‘BRS Cora’

Atributo analisado Cora

Luminosidade 27,16 £ 0,56
Croma 11,31 +0,18
°Hue 25,30 £ 1,00

Dados apresentados como média + desvio padréo.
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A tonalidade, representada pelo angulo Hue esta diretamente relacionado ao
comprimento de onda da luz refletida na polpa. Com os resultados de (25,30)°Hue,
para a cultivar BRS Cora obtidos através dessa analise, caracterizando uma coloracao
para vinho e vermelho. Analisando juntamente a luminosidade, croma e o angulo Hue

das polpas das uvas ‘BRS Cora’ observou-se a coloracao vermelha muito escura

1.3.1.4 Analise de compostos fendlicos, flavonoides , atividade antioxidante,
antocianinas e carotenoides da polpa de uva ‘BRS Co ra’

Os teores de compostos fendlicos totais presente na polpa da uva ‘BRS Cora’
foi de 201,38 mg de acido gélico 100 g de polpa foi elevado, conforme descrito na
Tabela 5. Segundo a literatura, os compostos fendlicos totais sao influenciados de
acordo com a espécie, género, cultivar, estadio de maturacao, condi¢cdes climaticas,
solo, origem geografica e manejo, além de exposi¢cdes a doencas como infecdes
fungicas (HAMINIUK et al., 2012; MELO, 2015). Também sao distribuidos de maneira
nao uniforme na estrutura da fruta, estando presente em 10% na polpa, 30% no
epicarpo e 60% em sementes (XIA et al., 2010; MELO, 2015).

Enguanto que os flavonoides, verificou o teor de 6,15 (mg de quercetina 100 g
1 de polpa) da cultivar BRS Cora. Em estudos realizados por Lima et al. (2015) em
sucos de uva ‘BRS Cora’, foram encontrados valores de flavondis quantificados de
76,1. Silva (2015) avaliou em cultivares BRS Violeta e IAC 138-22 Maximo, teores de
24,28 (mg de quercetina 100 g de polpa), superiores ao presente estudo. De acordo
com o autor, foram obtidos teores médios préximos a 9,5 vezes maior que a média
obtida em cultivares Sauvignon Blanc, BRS Lorena, IAC 21-14 Madalena e IAC 116-

31 Rainha, que apresentaram os menores valores (média de 2,75 mg 100 g1).

Tabela 5 - Teores médios e desvio padrao de compost  os fendlicos, flavonoides,
atividade antioxidante, antocianinas e carotenoides da polpa de uva ‘BRS Cora’

Atributo analisado Cora
Compostos fendlicos totais (mg de ac. galico 100 g* de polpa) 201,38 +44,4
Flavonoides (mg de quercetina 100 g ! de polpa) 6,15 + 0,29
Atividade antioxidade total (%) 80,98 +11,1
Antocianinas (ug 100 g de polpa) 27,60 £4,31
Carotenoides (ug 100 g* de polpa) 6,23 £0,75

Dados apresentados como média + desvio padréo.
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Os teores de antioxidante total, foi expressa em percentual de sequestro do
radical DPPH, no qual valores superiores a 70% séo classificados de alta atividade,
sendo a cultivar BRS Cora se enquadra neste estudo com (80,98%), além dos teores
de flavonoides e de acidos fendlicos presentes na fruta.

As uvas tintas apresentam as antocianinas como sendo um dos principais
compostos fendlicos, sendo este o responsavel pela cor vermelho-arroxeada no fruto.
No presente estudo os teores encontrados foram de 27,60 (ug 100 g de polpa) para
cultivar BRS Cora. Os dados referentes as antocianinas presente na polpa foram
elevados, estanto condizentes com a literatura e constituindo parte significativa dos
compostos fendlicos presentes na polpas da uva ‘BRS Cora’. Segundo Lima et al.
(2015), encontrou valores de antocianinas quantificadas de (30,6%) em suco de uva
‘BRS Cora’'.

Os teores de carotenoides, foram observados os valores de (6,23 ug 100 g* de
polpa), como pode ser observado na Tabela 5. As cores das frutas sofrem mudancas,
gue podem ser influenciadas por origens diferentes, como pela presenca de
pigmentos naturais, como clorofilas, carotenoides e antocianinas ou por pigmentos
formados em reacdes enzimaticas e ndo enzimaticas (MARSHALL,; KIM; WEI, 2000).

Mediante determinacao da polpa da cultivar da uva BRS Cora, considera-se um
fruto com alto potencial nutritivo, com propriedades benéficas a nutricdo humana,
possuindo atividades bioativas capazes de promover o0 retardamento do
envelhecimento, combater o estresse e doencgas cardiovasculares (VICENTE, 2016).

1.3.1.5 Analises Microbioldgicas da polpade uva‘B RS Cora’

Na Tabela 6, sédo apresentados os resultados das analises microbioldgicas
realizadas da polpa de uva ‘BRS Cora’ antes do processo de fabricacao.

Os parametros microbioldgicos ndo detectados a presenca de coliformes a 45
°Cl/g e Salmonella sp/25 g! na amostra analisada. Dessa forma, a producdo dos
sorbets foram desenvolvidos dentro dos padrdes exigidos pela Resolugcdo n° 12 da
ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 6 — Avaliacao microbioldgica da polpa de uva ‘BRS Cora’
Andlises Microbiolégicas

Contagem de Coliformes a 45°C (NMP/g1) Salmonella
Polpa de uva ‘BRS Cora’ Auséncia de Salmonella
<3/mL spp em 25 ml

UFC: unidade formadora de colbnia



65

1.3.2 Andlises dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

1.3.2.1 Composicéo centesimal dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Na andlise centesimal Tabela 7 das formulacdes de sorbet de uva ‘BRS Cora’
adocados com diferentes concentracdes de blend de suco de macéd observa-se
diferenca significativa para a umidade (%) e cinzas (%). Os teores médios de fibras
(%), proteina (%) e lipideos (%) ndo foram influenciados pelos tratamentos.

A maior porcentagem de umidade foi verificada no sorbet com 100% de polpa
(86,2%) diferenciando estatisticamente dos demais tratamentos. Valores
intermediarios foram observados nos sorbets ado¢cados com 30 e 45% de blend (77,5
e 72,5%), a menor porcentagem de umidade (64,5%) foi da formulagcdo com 60% de
blend de suco de maca. Essa diminuicdo da umidade, pode ter ocorrido mediante a
concentracéo de frutose presente no blend de suco de maca. Segundo a literatura, a
substituicdo ou auséncia de sacarose diminui o teor de umidade (SOLER; VEIGA,
2001). Corroborando com os resultados encontrados neste estudo.

Na porcentagem de cinzas (%) os maiores valores foram encontrados na
formulacdo com 40% de polpa (9,9%), ndo diferenciando estatisticamente do sorbet
adocado com 30% de blend (6,3%). Os menores valores foram observados no sorbet
100% polpa e com 45% de blend (2,5 e 4,4%), porém néao diferindo estatisticamente
do com 30% de blend. Entre as formulagbes ocorreu um aumento na porcentagem de

cinzas a medida que houve um aumento do blend de suco de maca.

Tabela 7 - Andlise centesimal dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Sorbe Umidade Cinzas Fibras  Proteinas Lipideos
100% uva Cor 86,2 ¢ 25¢ 0,40 ¢ 0,67 ¢ 0,39 ¢
70% uva Cora+30% Ble  77,5¢ 6,3 at 0,76 ¢ 0,65 ¢ 0,22 ¢
55% uva Cora +45% Ble 72,6t 4,4t 0,61 ¢ 0,66 ¢ 0,32¢
40% uva Cora + 60% Ble 64,5 ( 9,9¢ 0,69 ¢ 0,74 ¢ 0,13 ¢
C.V. (%) 4,C 30,7 107,( 7,7 81,€
Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nédo diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. U: umidade (%). C: cinzas (%). F: fibras

(%). P: proteina (%). L: lipideos (%). Blend: 667 mL de suco concentrado de maca e 333 mL de suco
integral de maca cv. Eva.
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Em estudos realizados com macd, a fruta apresenta uma constituicao
significativa de amido presente no suco, quando analisado a composicdo quimica
desse amido, o ter de cinzas foi caracterizado com valores expressivos (DEMIATE et
al., 2003). De acordo com 0s autores, essa expressiva concentracao de cinzas, pode
ser observado entre os tratamentos que receberam a adicdo do blend de macéa, sendo
ainda observado, a progressdo desses valores, a medida que houve o aumento da
porcentagem adicionada nas respectivas formulagbes, como pode ser analisado.
Segundo a literatura, valores expressivos de cinzas em sorvetes, é devido a presenca
de fibras, afirma o autor (BOFF, 2011).

Nas formulacbes de sorbets foram encontrados valores de fibras de 0,40 a
0,76%, de proteinas de 0,65 a 0,74% e lipideos de 0,13 a 0,39%. Valores semelhantes
foram encontrados por Marinho (2016) com sorbets de jucara, com valores de fibras
(0,34 a 0,50%), proteinas de (0,47 e 0,66%).e (0,46 a 0,65%) de lipideos.

A variacao de fibras no sorbet variaram com a porcentagem de blend de suco
de macad. Considerando os teores de fibras, segundo o critério de classificagdo
adaptado do Expert Advisory Commiteeon Dietary Fiber do Canada (1985), citado por
Mattos e Martins (2000), os sorbets analisados enquadram-se como “baixo” em teor
de fibras.

O teor de proteinas entre as amostras de sorbet analisados foram baixos, o que
pode ter uma relacdo com a auséncia de leite na elaboragéo do produto. Além do leite
ser um alimento conhecido pela sua alta concentragéo de proteina é também fonte de
minerais, como o calcio (MARINHO, 2016).

Teores de lipideos foram baixos nos sorbets com polpa de ‘BRS Cora’. De
acordo com a ANVISA, produtos sélidos e produtos prontos para 0 consumo que
contenham até 3 g de gorduras totais/ 100 g de produto sdo considerados alimentos
com baixo teor de gordura, enquanto quantidades maximas de 05 g/ 100 g de produto
caracterizam alimentos que ndo contém gorduras (BRASIL, 1998). Essa propriedade
€ proveniente da auséncia do leite de origem animal da formulag&o, sendo a principal

fonte de gorduras nos gelados comestiveis convencionais (PUTAALA, 2013).

1.3.2.2 Analises fisico-quimicas dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Na analise fisico-quimica e quimicas Tabela 8 das formulagfes de sorbets com

polpa de uva ‘BRS Cora’ adocados com diferentes concentracdes de blend de suco
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de macd observa-se diferenca significativa para solidos soluveis (°Brix), acidez
titulavel (Acido tartarico 100 g de polpa da uva), aclcar redutor (%), acUcar redutor
total (%) e sacarose (%). Os teores médios de pH (%) ndo foram influenciados pelos
tratamentos.

O maior teor de sélidos soltveis foi de (37,7)°Brix no tratamento com 40% de
polpa diferenciando estatisticamente dos demais tratamentos. Valores intermediarios
foram observados entre os demais tratamentos de 55% e 70% com os valores de (33,0
e 27,5)°Brix. A menor porcentagem foi para o tratamente com 100% de polpa com 17
(°Brix). Constatou-se que a medida que a concentracao de blend de suco foi maior,
consequentemente ocorreu aumento do teor de sdlidos soluveis nestas formulagdes,
como pode ser observado com o tratamente de 40% de polpa, onde o valor do °Brix
foi maior, como pode ser observado na (Tabela 8). Em estudos conduzidos por
Marinho (2016) com formulacdes de sorbets com polpa de jucara, observou valores
de sélidos soluveis de (23,57 a 29,32)°Brix, sendo valores inferiores aos encontrados
neste estudo.

Segundo Clarke (2004), formulacées de gelados comestiveis convencionais
elaborados com leite, apresentam teor de sdlidos totais entre 28% e 40%. Segundo
Tharp’s (2010), o nivel de sdlidos, exceto a agua, deve estar na faixa de 30% a 38%
para sorvetes com baixo teor de gordura, o que corroboram com os valores
encontrados no presente estudo. O suco de maga se torna cada vez mais atrativo para
utilizacdo em bebidas e derivados, por ser um produto considerado neutro e
adocicado, possibilitando uma reducéo na quantidade de sacarose (PRODUCAO...,
2017).

Tabela 8 - Andlises fisico-quimicas dos  sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Sorbet Solidos pH Acidez Acgucar Acgucar Sacarose
Solaveis Titulavel Reduto Total
100% uva Cot 170c¢ 4,18¢ 1,15t 12,4 ¢ 11,7 « 0,38t

70% uva Cora + 30% 275c 4,27a 1,46 a 23,3¢C 25,1c 1,67 ab
Blenc
55% uva Cora +45% 33,0b 4,31a 1,49 a 27,8b 30,5b 2,57 ab
Blenc
40% uva Cora+60% 37,7a 4,24a 1,60 a 32,2 a 36,5 a 4,09 a
Blenc
C.V. (%) 0,C 1,1 6,2 3,C 6,3 52,¢C
Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna néo diferem significativamente entre si ao nivel de erro
de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. SS: sdlidos sollveis (° Brix). AT: acidez titulavel (g de Acido tartarico

100 g?). AR: agucar redutor. ART: acucar total (%). SAC: sacarose (%). Blend: 667 mL de suco concentrado de
maca e 333 mL de suco integral de macga cv. Eva.
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Os valores observados para o pH entre as formulaces de sorbets com polpa
de uva ‘BRS Cora’ foram de (4,18 a 4,31) nao diferenciando estatisticamente dos
demais tratamentos.

E importante ressaltar, que o pH em gelados comestiveis desenvolvidos sem
adicao de leite e com alta quantidade de polpa de fruta, favorecem para maior acidez
(CRUZ et al., 2009). Por ser um produto a base de polpa de fruta, a utilizagéo de sucos
naturais ou concentrados, o pH dependera da variedade de fruta a ser utilizada, como
exemplo, o suco de limdo que contém pH de 2,4 e suco de tomate com pH de 4,2
(PINHEIRO, 2008). Em estudos conduzidos por Marinho (2016) com sorbets
elaborados com polpa de jucara encontrou valores de (4,49 e 4,67) pH semelhantes
ao encontrado neste estudo.

A acidez titulavel foi observada o menor valor para o tratamento 100% de polpa
com (1,15 g de &cido tartarico 100 g?') diferindo estatisticamento das demais
formulacfes. No entanto, valores foram encontrados de (1,46, 1, 49 e 1,60 g de &cido
tartarico 100 g1), para os tratamentos 70%, 55% e 40% de polpa. Essas variacoes
foram decorrentes da adi¢cdo do blend de suco de maca.

De acordo com a literatura, analisando os efeitos do enriquecimento da
semente de chia nas propriedades de sorvete de mirtilo, obtiveram valores de acidez
titulavel total de 1,02 g/100g o que representou baixa acidez (CAMPIDELLI et al.,
2015). Enquanto que no presente estudo, valores superiores foram encontrados. Este
valor esta diretamente relacionado com as matéria-prima utilizada na producdo do
sorbet e sendo valores proximos ao encontrado na polpa da uva ‘BRS Cora’.

Na porcentagem de agucar redutor (%) o maior valor foi encontrado para o
sorbet com 40% de polpa com (32,2%) diferindo estatisticamente dos demais
tratamentos. No tratamento 55% observou o valor de (27,8%), enquanto que a
formulacdo 70% foi de (23,3%) respectivamente. A menor porcentagem se deu ao
sorbet 100% de polpa com (12,4%). Como o blend de suco de maca é constituido por
frutose, é coerente que a formulagédo 40% de polpa, apresente maior porcentagem de
acucar redutor, devida a maior quantidade de blend de suco de maca nesta
formulacéo.

De acordo com a literatura, o suco de magéa se torna cada vez mais atrativo

para utilizagdo em bebidas e derivados, por ser um produto considerado neutro e
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adocicado, possibilitando uma reducéo na quantidade de sacarose (PRODUCAO...,
2017).

Para a porcentagem de agucar total AT (%) apresentou diferenca estatistica,
sendo a maior porcentagem encontrado no sorbet de 40% de polpa com (36,5%). As
formulacées com 55% e 70% os valores foram de (30,5% e 25,1%) respectivamente.
O tratamento com 100% polpa apresentou o menor valor (11,7%). As variacdes nas
porcentagens de acucar redutor total entre os sorbets sdo decorrentes da influéncia
do blend de suco de mac4, influenciado com a alta quantidade de frutose. E importante
ressaltar que esta inclusa na quantidade de acgUcares totais a porcentagem de fibras
insoltveis (bruta) oriundo da polpa da uva ‘BRS Cora’.

Segundo Marinho (2016) na producao de sorbet de jucara, foram observados
valores entre (24,97% e 30,16%) inferiores ao encontrado neste estudo. Para Rizzon
e Miele (1995) a uva € considerado um alimento altamente energético, em
comparacao com outras frutas, principalmente em acucares como a glicose e frutose.

A porcentagem de sacarose diferiu estatisticamente. No tratamento com 40%
apresentou o maior valor com (4,09%). Entretanto, para os tratamentos com 55% e
70% de polpa, os valores foram de (2,57% e 1,67%) respectivamente, ndo diferindo
significativamente entre si. No tratamento 100% polpa, observou-se a menor
porcentagem de sacarose com (0,38%). Esses valores sdo baixos, sendo condizentes
por ndo serem adicionados nessas formulacdes a sacarose como agente dulgor.

O acucar tem fungdes de atribuir dulgor, acentuar o sabor e melhora a textura,
além de influenciar no ponto de congelamento do produto, ocorrendo uma resisténcia
a aumentar os cristais de gelo, uma vez que se liga a agua livre, sendo responsavel
pela estrutura final do sorbet (STOGO, 1998; HIPOLITO, 2012). Sendo no presente
estudo, utilizado o blend de mac¢a como agente dulgor em substituto da sacarose.

1.3.2.3 Analises da cor instrumental dos  sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Na analise da cor instrumental das formulacdes de sorbet com polpa de uva
‘BRS Cora’ adocados com diferentes concentracdes de blend de suco de maca
observa-se diferenca significativa para luminosidade (L), croma (C) e (°H).

A Tabela 9 mostra os valores referentes a leitura de cor dos sorbets L, Croma
e Hue. No parametro L, a amostra do tratamento 100% polpa diferiu estatisticamente,

como sendo a amostra mais escura, baixa luminosidade.
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Essa baixa luminosidade, devido a adi¢cdo do blend de suco de maca, além do
processo de incorporacdo do ar (overrun) e ainda outros ingredientes presentes na
mistura. Além da alta concentragdo de antocianinas presentes nas uvas tintas,
constituem um pigmento natural que sdo responséveis pela maioria das cores azul,
violeta e todas as tonalidades de vermelho, presentes em flores e frutos amplamente
distribuidos na natureza (MUNOZ-ESPADA et al., 2004; ABE et al., 2007). Fatores
gue interferem na baixa luminosidade. O valor de (41,5) para L na amostra 70% de
polpa apresentou uma coloragdo pouco mais clara em relacdo a amostra do
tratamento 100% polpa. O valor de (46,9) de L para a amostra 55% de polpa, nédo
diferenciou significativamente, com a amostra do tratamento 40% de polpa, com o
valor de (53,7), sendo que em ambas amostras, a coloracdo demostrou bem mais
clara, quando comparada aos tratamentos 100% e 70%.

Tabela 9 — Determinacédo da cor instrumental dos  sorbets com polpa de uva ‘BRS
Cora’

Sorbe L C °H
100% uva Cot 29,6 ( 26,2 ¢ 19,0 ¢
70% uva Cora + 30% Ble 4151 27,8 ¢ 25,4 (
55% uva Cora + 45% Ble 46,9 al 21,2t 298¢t
40% uva Cora + 60% Ble 53,7 ¢ 20,11 39,7 ¢
C.V. (%) 6,¢ 6,C 3,2

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. L: luminosidade. C: croma. °H: &ngulo
Hue. Blend: 667 mL de suco concentrado de macéa e 333 mL de suco integral de maca cv. Eva.

Nos resultados para o °Hue todas as amostras de todos os tratamentos
diferenciou estatisticamente entre si. O tratamento 100% de polpa o valor foi de (19,0),
caracterizando uma cor vermelho-violeta. O tratamento 70% o valor foi de (25,4)
caracterizando a cor vermelho-violeta com um tom mais claro. O tratamento 55% o
valor foi de (29,8), com cor coloracdo vermelho pélido (magenta). O tratamento 40%
o valor foi de (39,7) com uma coloracdo vermelho péalido (magenta-claro). O angulo
Hue estéa diretamente relacionado ao comprimento de onda da luz refletida no alimento
caracterizando sua tonalidade.

A cromaticidade ou croma (C) expressou valores semelhantes entre as
amostras dos tratamentos 100% e 70% de polpa, enquanto que nas amostras dos
tratamentos 55% e 40% de polpa o valor foi de (21,2 e 20,1) respctivamente, néo
diferiu estatisticamente entre si, coloracdo vermelho com grau baixo de saturacéo

(acinzentado). A cromaticidade ou croma situam-se nas zonas de transicdo do
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diagrama de cores. O croma expressa a intensidade da cor, o qual determina a pureza
da cor avaliada (GOMES; OLIVEIRA, 2013). A diversidade dos resultados obtidos esta
relacionada com as formulacGes desenvolvidas para cada sorbet, no qual a cor é
influenciada pela quantidade de polpa e concentracdo do blend de suco de maca.

1.3.2.4 Analise bioquimica dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Na andlise bioquimica Tabela 10 das formulagfes de sorbets com polpa de uva
‘BRS Cora’ adocados com diferentes concentracdes de blend de suco de maca
observa-se diferenca significativa para atividade antioxidante total (%), compostos
fendlicos totais (mg de acido galico 100g?), antocianinas (mg 100g?), carotenoides
(mg 100g7) e flavonoides (mg de rutina 100 g1).

A porcentagem de atividade antioxidante total (%) obteve valores iguais
estatisticamente, entre os tratamentos 100% e 40% de polpa, com valores de (41,8%
e 33,8%) respectivamente. Nos tratamentos 55% e 70% os valores foram de (28,7%
e 31,9%) respectivamente, ndo diferindo estatisticamente. Variacdo influenciadas pela
adicao do blend de suco de macéa. Segundo a literatura, 0 suco de maca apresenta
pigmentacdes que estao relacionadas a cultivar e a biossintese de antocianinas em
presenca de luz, bem como outros compostos fendlicos, favorecendo sua constituicao
(SHAHIDI; NACZK, 1995). Para Morris e Striegler, (2005), fatores como as técnicas
de processamento, influencia na composicéo do suco.

Os antioxidantes definem-se como sendo quaisquer substancias, que mesmo
presentes em pequenas concentracdes, diante de um substrato oxidavel, possuem
capacidade de retardarem ou inibirem a oxidagdo de um substrato de forma eficaz
(SIES; STHAL, 1995; HANDELMAN, 2001).

Tabela 10 — Analise bioquimica dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Sorbet Atividade Compostos  Antocian Caroteno Flavo

Antioxidante Fenodlicos inas ides noides
Total Totais

100% uva Cor 41,8 ¢ 373,21 5,8¢ 1,1¢ 38,7 ¢

70% uva Cora + 30% Ble 31,91t 416,7 al 29k 0,66t 32,6t

55% uva Cora + 45% Ble 28,7t 414,0 al 2,3¢L 0,52al 27,4«

40% uva Cora + 60% Ble 33,8 al 423,0 ¢ 20¢L 0,46 ¢ 24,7 «

C.V. (%) 10, 4,2 11,2 9,2 4.1

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna ndo diferem significativamente entre si ao nivel
de erro 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. AAT: atividade antioxidante total (%). CFT:
compostos fendlicos totais (mg de acido galico 100g?). ANT: antocianinas (mg 100g?). CAR:
carotenoides (mg 100g1). FN: flavonoides (mg de rutina 100 g1). Blend: 667 mL de suco concentrado
de maca e 333 mL de suco integral de macé cv. Eva.
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O maior teor de compostos fendlicos foram observados no sorbet com 40% de
polpa (423,0 mg de &cido galico 100g?') ndo diferindo estatisticamente das
formulacdes com 70% e 55% (416,7 e 414,0 mg de acido galico 100gt). Os menores
valores de compostos fendlicos (373,2 mg de acido galico 100g™) sdo do sorbet com
100% de polpa de uva ‘BRS Cora’. Essas varia¢goes, foram decorrentes da adi¢éo do
blend de suco de maca entre as formulagdes. Marinho (2016) encontrou valores de
(72,5 a 81,0 mg equivalente de cianidina-3-glicosideo/100 g) em sorbets de jucara.

Segundo a literatura, os sucos de maca apresenta compostos fendélicos que
tém apresentado consideravel interesse devido sua influéncia nas caracteristicas
sensoriais, como na cor, sabores amargos e adstringentes, na formagao de certos
aromas e na claridade das bebidas (NOGUEIRA et al., 2003). Destacando-se entre 0s
principais compostos fendlicos presentes nas macas, se as catequinas e
procianidinas, os &cidos hidroxicindmicos, as dihidrochalconas, os flavondides e as
antocianinas (LANZERSTORFER et al., 2014; EISELE, DRAKE, 2005).

O valor para as antocianinas foi maior para o tratamento 100% polpa com (5,8
mg 100g?), diferenciando estatisticamente dos demais. Enquanto que para os 70%,
55% 3 40% os valores foram de (2,9, 2,3 e 2,0 mg 100g?), respectivamente néo
diferindo estatisticamente entre si. Os valores observados para o tratamento 100%
polpa foi maior, nessa formulag&o ndo houve adicao do blend de suco de maca, sendo
a concentracdo das antocianinas mais intensa. O teor de antocianinas corresponde
uma boa parte dos compostos fendlicos presente nos sorbets.

De acordo com a literatura, a acdo antioxidante dos compostos fendlicos, tém
uma correlacdo com a presenca em vinhos (SHAHIDI; NACZK, 1995). Porém, estudos
relatam que essa atividade antioxidante similar a encontrada em vinhos tintos,
também séo encontradas em sucos (VILAS BOAS, 2016). Para Romero-Pérez et al.
(1999), a presenca de compostos fendlicos em suco de uva € uma vantagem em
relacdo ao vinho, devido a auséncia de alcool, possibilitando o consumo por algumas
pessoas que possuam restricdo ao alcool ou alguma patologia, como por exemplo, a
hepatite, e criancas. Dessa maneira, 0 sorbet surge como um alimento para suprir
essa demanda, ainda contribuir com os bioativos presentes em sua composigao.

Os valores referentes a carotenoides foram mais expressivos nos tratamentos
100% e 55% de polpa de uva, com valores de (1,1 e 0,52 mg 100g?), néo diferindo

estatisticamente. Para o tratamento 70% o valor observado foi de (0,66 mg 100g™)



73

nao diferindo estatisticamente do tratamento com 55% de polpa. O tratamento com
40% de polpa de uva, o valor observado foi de (0,46 mg 100g%?), diferindo
estatisticamenbte dos demais. Essa variagao pode ter ocorrido, pela adicdo do blend
de suco de maga entre as formulagoes.

Segundo a literatura, os compostos fendlicos por apresentarem propriedades
redutoras, como das vitaminas C (acido ascorbico) e E (tocoferol), carotenoides e dos
flavonoides, por desempenhar o sequestro de radicais livres e quelacdo de metais,
agindo em diferentes processos de oxidag&o, podendo ser utilizados pela industria de
alimentos como aditivos conservadores (SARTORI; COSTA; RIBEIRO, 2014).

Para Souza (2007), avaliando a qualidade e atividade antioxidante de frutos de
diferentes progénies de acaizeiro, obteve média geral do teor em carotenoides para
frutos de acai de (5,07 mg/100g), onde o minimo foi observado de (3,88 mg/100 Q).
Enquanto no presente estudo, os valores foram inferios aos encontrados pelo autor.

Os valores de flavonoides foram mais expressivos no tratamento 100% polpa,
com valor de (38, 7 mg de rutina 100 g*!) diferindo estatisticamente dos demais
tratamentos. No tratamento 70% foi encontrado valor intermediario com (32,6 mg de
rutina 100 g'). Entre os tratamentos 55% e 40% os valores ndo diferenciaram
estatisticamente, com valores de (27,4 e 24,7 mg de rutina 100 g*) respectivamente.
Observa-se que a maior concentracao de flavonoides foi para o tratamento com 100%
de polpa, o que caracteriza a polpa da uva com elevada concentracdo, sendo a
medida que adicionou o blend de suco de maga, houve a regresséo nesses teores.
De acordo com a literatura, varios compostos bioativos sdo encontrados nas uvas
como os flavonoides, sendo divididos em seis subclasses: flavonois, flavanonas,
isoflavonas, flavan-3-ols, flavonas e antocianinas (HAMINIUK et al., 2012, MELO,
2015).

1.3.3 Textura dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

A textura dos sorbets foram avaliadas conforme apontado na Tabela 11, sendo
a superficie de resposta tracada a partir do modelo ajustado indicando os valores de
forca exercida de penetragdo nas respectivas amostras.

A andlise de textura entre as amostras de sorbet de uva ‘BRS Cora’ apresentou
estatisticamente diferenca significativa para o tratamento 100% polpa de uva, com

valor de (18699,3 g), sendo uma amostra bastante dura.
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Tabela 11 - Textura dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora

Sorbe Dureza (g
100% uva Cot 18699,3
70% uva Cora + 30% Blend m: 3560,7 |

55% uva Cora + 45% Blend m: 2464,0 |

40% uva Cora + 60% Blend m: 1246,7 |

C.V. (%) 22,¢

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna néo diferem significativamente entre si ao
nivel de erro 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Enquanto que para os demais tratamentos com 70%, 55% e 40% de polpa de
uva, os valores foram de (3560,7, 2464,0 e 1246,7 g) respectivamente, nao tiveram
diferenca (p<0,05). A concentragao de blend de suco de macgé acrescentado entre as
formulacdes, promoveu menor dureza (p<0,05).

Segundo a literatura, um sorvete de boa qualidade, depende de boa textura,
particularmente refinada e a sensacéao de frescor percebida pelo consumidor. Porém,
para que um produto atinja essa qualidade, diversos fatores podem influenciar, como:
a agregacdo dos glébulos de gordura, quantidade ar, viscosidade da fase aquosa e
tamanho dos cristais de gelo. Isso podera ser influenciado pela formulagdo, que
definird a estrutura, que influenciara especialmente pela distribuicdo, tamanho,
morfologia das bolhas de ar e cristais de gelo (KUS; ALTAN; KAYA, 2005). Dessa
maneira, as formulacdes realizadas com a cultivar de uva BRS Cora, com 70%, 55%
e 40% de polpa de uva, promoveram um sorbet dentro dos parametros de boa
gualidade.

Em estudos realizados por Demiate et al. (2003), analisando a qualidade do
amido de maca, apresentou um poder de absor¢do de 4gua (intumescimento), grande
solubilidade dos granulos, alta capacidade de viscosidade, formacdo de pastas e
forcas de géis, caracteristicas importantes para espessantes em sorvetes. O que
corroboram com a textura observada.

A textura € influenciada pelo nimero e o tamanho dos cristais de gelo formados
com a agua livre durante o processo, neste sentido, espessantes sao utilizados em
sorvetes para minimizar formacéao de cristais de gelo, contendo menor teor de polpa
de maca. Dessa forma, a avaliagdo do crescimento desses cristais de gelo, podem
ser aferidos pela dureza instrumental (SOUKOULIS; CHANDRINOS; TZIA, 2008), o
gue corroboram com os valores encontrados na amostra de sorbet com 100% de polpa

de uva.
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Varios espessantes naturais mostraram-se viaveis em sorvetes, como a
substituicdo de estabilizantes em sorvete por galactomanana de Caesalpinia
pulcherrima, demonstrou no atributo textura (PASSOS et al., 2016); estudos com
hidrocoldides, constataram no teste de textura, as amostras que possuiram maior
dureza continham maior teor de agua na mistura, dessa forma, ocorreu maior
quantidade gelo e mais rede de formacdo de gelo (VARELA; PINTOR; FISZMAN,
2014), no entanto, suco de macé nao foi ainda utilizado.

1.3.4 Overrun dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora

A andlise de overrun foi avaliada no experimento com polpa de uva ‘BRS Cora’
entre 0s quatro tratamentos, como pode ser observado na Tabela 12.

Tabela 12 — Overrun dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’

Experimento Overrun %
T1 100% polpa de uva 17,64 + 0,35
T2 70% polpa de uva 17,41 + 0,55
T3 55% polpa de uva 26,89 + 0,36
T4 40% polpa de uva 31,48 +£0,43

Dados apresentados como média + desvio padrao. Autoria prépria.

A overrun é definida como a porcentagem de aumento do volume do produto
em relacdo a calda utilizada para producédo, relacionada a quantidade de ar
incorporado durante a fabricagcdo (NAZARUDDIN; SYALISA; ROSNANI, 2008; CRUZ
et al., 2009). Esta propriedade proporciona uma textura mais leve aos gelados
comestiveis, além de auxiliar nos atributos de estabilidade fisicas e estabilidade
durante o armazenamento (SOFJAN; HARTEL, 2004). A incorporacao de ar overrun,
€ um atributo importante de ser avaliado, pois esta diretamente relacionado com o
rendimento do produto.

No tratamento 100% e 70% de polpa, observou-se média de (17,64% e
17,41%) respectivamente no overrun, sendo similares. Enquanto que nos tratamentos
55% e 40% de polpa, as médias observadas foram de (26,89% e 31,48%)
respectivamente. A adicdo do blend de suco de macé, promoveu um aumento no

overrun.
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Segundo a legislacdo brasileira a incorporacédo de ar em gelados comestiveis
podem apresentar densidade aparente minima de 475 g L%, ou seja, podem conter no
maximo 110 % de ar incorporado no produto, ndo havendo um minimo exigido
(BRASIL, 2005). Os sorbets elaborados neste estudo, encontram-se dentro dos
parametros da legislacéo vigente.

O blend de suco de maca conferiu as amostras que continham menor
guantidade de polpa de uva, maior incorporacédo de ar, sendo as amostras 55% e 40%
de polpa.

1.3.5 Derretimento dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora ’

O derretimento € um acontecimento decorrente por varios fatores, como a taxa
de incorporacdo de ar overrun, as interacfes lipidicas, tipo e concentracdo de
emulsificante, além do diametro dos glébulos de gordura (SOFJAN; HARTEL, 2004,
GRANGER et al., 2005).

O processo de derretimento abrange tanto o aguecimento quanto o fenébmeno
de transferéncia de massa. O processo inicia gradualmente da regido externa para a
interna do sorbet, provocando o derretimento dos cristais de gelo. Nessa fase liquida
produzida é expandida juntamente com a fase continua descongelada (viscosa) e
devido a gravidade, comeca fluindo, através da estrutura complexa da espuma do
sorbet (SOUKOULIS; CHANDRINOS; TZIA, 2008; FERNANDES, 2016).

A avaliacdo do teste de derretimento dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora’,
foi observado que no tratamento com 100% de polpa, Figura 11, o derretimento foi
considerado lento, iniciando o derretimento no tempo de 30 minutos
aproximadamente, sendo a amostra com derretimento mais lento entre as demais.

Para a formulacdo com 70% de polpa, Figura 11, a média de inicio de
derretimento também foi lento, aproximadamente aos 30 minutos, considerada uma
amostra com derretimento lento também, porém com inicio de derretimento préximo
ao do tratamento com 100% de polpa. A resisténcia ao derretimento da amostra de
sorbet com 70% de polpa, exposta a temperatura ambiente por um determinado
tempo, favorece com atributo positivo, sendo uma qualidade desejada em gelados
comestiveis.

Enquanto que nos tratamentos com 55% e 40% de polpa, Figura 11, observou-

se pelas médias de tempo inicial de derretimento, como sendo as amostras que
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derreteram mais rapido. A medida que diminuiu a quantidade de polpa de uva e
aumentou o blend de suco de macd, aumentou o derretimento. O fendmeno
derretimento, demonstrou-se similar entre as amostras 55 e 40% de polpa.

O teste de derretimento foi realizado em condigbes ambientais mantidas
idénticas entre todos os tratamentos, com objetivo de minimizar a influéncia dessas
condi¢cbes sobre a taxa de transferéncia de calor sobre a amostra. De acordo com a
literatura, as condi¢des de transferéncias de calor durante a analise, podem influenciar
significativamente no derretimento da amostra (CORREIA et al., 2008).

Figura 11 — Graficos de comportamento dos  sorbets ‘BRS-Cora’ quanto
ao derretimento em funcéo do tempo
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A alta qualidade de um sorvete atribui a resisténcia limitada ao derretimento
qguando exposto a temperatura ambiente por um determinado tempo (SOUZA et al.,
2010). Os defeitos encontrados em gelados comestiveis, podem ser visualizados no
derretimento, fatores relacionados ao uso excessivo de estabilizantes e
emulsificantes, aumentado a overrun ou processamento severo, além de influencias
entre 0s componentes que auxiliam na formacdo de gel altamente estavel
(BODYFELT; TOBIAS; TROUT, 1988). O derretimento do sorbet, ndo € influenciado
apenas por uma natureza quimica, mas pela existéncia de inUmeras estruturas se
interagindo no produto (RAMOS, 2016).
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Observou o derretimento sendo superior entre as amostras que continham
maior concentracdo de blend de maca, nos tratamentos 55% e 40% de polpa.
Enquanto que no tratamento 70% e 100% foram mais lentos.

De acordo com a literatura, a maca quando madura apresenta cerca de 1% de
amido total (amilose e amilopectina) ndo ultrapassando esse percentual, no entanto
em matérias-primas colhidas antes da maturacéo os percentuais sao maiores (FAN et
al., 1995; KOVACS; SASS; AL-ARIKI, 1999).

Durante o processamento da maca, o amido é extraido de forma granular na
fase de decantacdo, filtracdo ou prensagem da massa ralada. A baixa quantidade de
amido presente em forma de granulos danificados, é gomificada durante a
pasteurizagcdo, sem ser detectado no produto final. Porém, ao passar o tempo, essa
estrutura de polimeros passa a servir como suporte fisico de adsorcéo de substancias
suspensas, interagindo com as cadeias de amilose no processo de retrogradacéo e
realcando sua presenca no suco com o escurecimento (DEMIATE et al., 2003).

Segundo a literatura, o granulo de amido de maca apds caracterizacao fisica,
quimica e funcional, apresentou um poder de intumescimento (absor¢cdo de agua),
solubilidade dos gréanulos, viscoelasticidade, claridade das pastas e forcas de géis,
relativamente intermediario aos de mandioca e de milho (DEMIATE et al., 2003).

Para Demiate et al. (2003), o amido de maca pode sofrer ataque de enzimas
hidroliticas, fazendo com que a reagdo ocorra a temperaturas menores que a do
empastamento, que foi entre 50 e 95°C, além dos granulos apresentarem uma
solubilidade a frio de 2,10 g/100g o qual que aumenta 15,10 vezes na temperatura de
95°C. Esses resultados corroboram com reacfes de aumento na elasticidade
observada nos sorbets que continham 45% e 60% de blend de maca. No preparo da
calda e apos serem submetida ao batimento com mixer, foi visivel a presenca de
formacao de géis, e, ap0s a maturacdo, com o segundo batimento, esses géis eram
ainda mais fortes, tornando-se durante a producdo, uma massa Viscoelastica,
permanecendo apds o produto acabado, podendo ser observado no teste de
derretimento, textura e anélise sensorial.

Embora extracdo da pectina varie conforme a matéria prima, a maca € uma
fonte rica em pectina — em via de regra, a extragcdo ocorre com o processamento do
vegetal, em meio aquoso acido, purificando o liquido e por meio de precipitagdo e
isolamento (CHRISTENSEN, 1984). De acordo com 0s autores, a pectina solavel em



79

agua permanece a maior parte no suco, e o excedente € insolavel. Sendo que essa
fracdo menos soluvel abrange processos fisicos e quimicos (VORAGEN et al., 1995).
Para Bondu (1986), a geleificacdo pode apresentar uma aptiddo em meio acido
acucarado devido o acido péctico. As fragdes pécticas podem aumentar a viscosidade
devidos a presenca do amido e a proteina (IAGHER; REICHER; GANTER, 2002).
Dessa forma, a pectina pode ter influenciado nos tratamentos com 55% e 40%

de polpas, aumentado a viscosidade e facilitando o derretimento nestas amostras.

1.3.6 Analises Microbiologicas dos  sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora

Na Tabela 13, sdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas
realizadas no experimento de sorbets de uva cultivar BRS Cora, ap0s o processo de
fabricagao.

Os parametros microbiolégicos ndo detectados a presenca de coliformes a
45°C/g e Salmonella sp/25 g* em nenhuma das amostras analisadas. Dessa forma,
0s sorbets desenvolvidos encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela Resolucéo
n° 12 da ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 13 — Avaliacdo microbioldgica apos a fabrica  ¢&o dos sorbets com polpa
de uva ‘BRS Cora’

Andlises
Microbiolégicas T1 T2 T3 T4
Contagem de Coliformes
a 45°C (NMP/g™) <3/mL < 3/mL < 3/mL < 3/mL
Auséncia de Auséncia de  Ausénciade  Auséncia de
Salmonella Salmonella spp em  Salmonella Salmonella Salmonella
25 ml sppem25ml sppem 25 ml sppem 25 ml

UFC: unidade formadora de colbnia

T1 — Sorbet Testemunha - (100% polpa de uva).

T2 — Sorbet (70% de polpa de uva + 30% de blend de suco de maca).
T3 — Sorbet (55% de polpa de uva + 45% de blend de suco de maca).
T4 — Sorbet (40% de polpa de uva + 60% de blend de suco de maca).

1.3.7 Analise Sensorial dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora

1.3.7.1 Caracterizagéo do grupo de consumidores rec  rutado para o teste

Um grupo de 64 consumidores de sorvete, constituido de 22 homens e 42
mulheres, com as caracteristicas quanto a faixa etaria, frequéncia de consumo de

sorvete e se ja conhece ou provou sorbet dados pelo grupo sdo apresentados na
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(Figura 12). Tais dados foram obtidos através da ficha de avaliacéo de classe social

(Apénice B), a qual foi aplicada durante o processo de analise sensorial.

Figura 12 - Faixa etéria (a), frequéncia de consumo  de sorvete (b) e se 0
consumidor ja conhece ou provou  sorbet (c) do grupo de consumidores
recrutado para avaliagdo das amostras
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1.3.7.2 Teste de aceitabilidade e de intensidade

Os resultados médios obtidos no teste de aceitabilidade das amostras quanto
a aparéncia, ao sabor, a textura e de modo global do experimento com a uva ‘BRS
Cora’ sdo apresentados na Tabela 14.

Quanto a aceitabilidade da aparéncia, as amostras com 55% e 70%, com
meédias correspondentes a “gostei” na escala utilizada, ndo diferiram entre si e
obtiveram maior aceitagcédo (p<0,05) do que as demais amostras. As amostras com
40%, 55% e 70% nao diferiram entre si e obtiveram maior aceitagcéo (p<0,05) do que
a amostra com 100% quanto ao sabor e de modo global; quanto a textura, a amostra
com 55% foi mais aceita (p<0,05) do que as amostras com 70% e 100%, a amostra
com 40% obteve média intermediaria, foi mais aceita (p<0,05) do que a amostra 100%
e nao diferiu significativamente das demais. A amostra 100% obteve as menores
médias, entre “nem gostei, nem desgostei” a “desgostei pouco” na escala utilizada, e

foi a amostra menos aceita.
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Tabela 14 - Resultados obtidos no teste para avalia ¢do das amostras quanto a
aceitabilidade da aparéncia, do sabor, da textura e de modo global com uso da
escala hedonica

aparéncia Sabor textura modo global
100% 5,5(1,9) b 4,4(2,0)b 42(23)c 46 (1,9 b
BRS Cora 70% 6,6 (1,3)a 6,4 (1,7)a 6,3(1,8) b 6,5(1,3)a
55% 6,8 (1,6) a 6,9 (1,4)a 7314 a 71(13)a
40% 5,8 (2,0)b 6,8 (1,5 a 6,9 (1,6) ab 6,8 (15 a

* Resultado expresso como média (desvio-padréo) entre 64 avaliacdes por amostra.
Teste de Tukey - para cada atributo (coluna), valores seguidos de letras iguais ndo diferem
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

A Figura 13 mostra os graficos de dados dos atributos avaliados com uso da
escala do ideal para o experimento com uvas ‘BRS Cora’. Estes graficos apresentam
os resultados da distribuicdo em frequéncia dos valores da escala atribuidos pelos
consumidores as amostras: porcentagem de consumidores que julgou as amostras
com intensidade maior do que o ideal (4 e 5 na escala do ideal), porcentagem de
consumidores que julgou a intensidade do atributo ideal (3 na escala) e porcentagem
de consumidores que julgou a intensidade do atributo menor do que o ideal (1 e 2 na
escala do ideal). Em seguida de cada Figura, as Tabelas 15, 16 e 17 indicam a analise
de penalidades dada pelo impacto na média da aceitabilidade de modo global:
diferenca entre a média da avaliacdo da aceitacdo de modo global feita pelo grupo de
consumidores que julgou a intensidade do atributo como ideal e as médias dadas
pelos grupos que julgaram a intensidade maior do que o ideal e menor do que o ideal
e se sao significativamente diferentes. Ao final, a Figura 14 apresenta os graficos da
analise de penalidade, dada pelo percentual de consumidores pelo impacto na média
da aceitabilidade de modo global.

Quanto a avaliacdo da cor ideal, quanto menor a concentracdo de uva e
aumento de maca, mais clara a cor do sorbet. As amostras 100%, 70% e 55%
obtiveram um percentual alto de consumidores que julgaram a cor como sendo ideal.
O impacto na média da aceitabilidade de modo global da amostra 55%, considerada
clara, foi significativo, porém foi menor que 1.

Quanto a avaliacdo da consisténcia, quanto menor a concentracao de uva e
aumento de maca, mais macio o sorbet. As amostras 70%, 55% e 40% obtiveram um
percentual maior que 50% de consumidores que julgaram a consisténcia como sendo
ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo global das amostras 100%
e 70%, consideradas duras, e das amostras 55% e 40%, consideradas macias, foram

significativos.
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Quanto a avaliacdo do tamanho dos cristais, quanto menor a concentracao de
uva e aumento de maca, menor o tamanho e a percepc¢ao dos cristais. As amostras
70%, 55% e 40% obtiveram um percentual alto de consumidores que julgaram o
tamanho dos cristais como sendo ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de
modo global das amostras 100% e 70%, consideradas cristais maiores, e da amostra

40%, consideradas cristais menores, foram significativos.

Figura 13 - Distribuicdo em frequéncia dos valores da escala atribuidos pelos
consumidores as amostras quanto a cor, consisténcia , tamanho dos cristais,
derretimento, sabor da uva, dogura e acidez

(cor) (consisténcia) (tamanho dos cristais)

100% 100%

(derretimento) (sabor de uva) (dogura)

100% 100% 100%

(acidez)

100%

L IDEAL




Tabela 15 - Impacto na média da aceitabilidade de m  odo global

Impacto na média da Experimento ‘BRS Cora’
aceitabilidade de modo global 100% 70% 55% 40%
Cor COR + 0,5 0,1 0,3 -0,6
COR - -0,6 0,3 0,4 0,7

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATIVO

Tabela 16 - Impacto na média da aceitabilidade de m odo global

Impacto na média da Experimento ‘BRS Cora’
aceitabilidade de modo global 100% 70% 55% 40%
consisténcia CONSIST + _ 0,6 1,3 1,5
CONSIST - 2,1 0,1
tamanho dos CRIST + 0,5 1,0 -0,7
derretimento DERRET + 0.6 0,6
DERRET - 0,9 0,6 1,5

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATIVO

Tabela 17 - Impacto na média da aceitabilidade de m  odo global

Impacto na média da Experimento ‘BRS Cora’

aceitabilidade de modo global 100% 70% 55% 40%
UVA +

UVA -

DOCE +

DOCE -
Acipo +
ACIDO - 1,1 0,6 0,0 0,3

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATIVO

sabor de uva

Dogura

Acidez

Quanto ao derretimento, quanto menor a concentracdo de uva e aumento de
maca, mais rapido o derretimento. Ao julgar a amostra 100%, 42% dos consumidores
julgaram o derretimento da amostra como sendo lento que o ideal e mais de 34%,
derretimento mais rapido que o ideal. As amostras 70%, 55% e 40% obtiveram um
percentual maior que 50% de consumidores que julgaram o derretimento como sendo
ideal. Os impactos nas meédias da aceitabilidade de modo global foram diferentes. A
amostra 100%, considerado mais lento, e das amostras 55% e 40%, considerados
mais rapidas, foram significativos.

Quanto ao sabor de uva, diferente do que logicamente € esperado, a amostra
com 100% de polpa,obtiveram o menor % de consumidores que julgaram o sabor com
intensidade ideal e a maioria julgando o sabor mais fraco do que o ideal. Nao foi
observada tendéncia quanto a concentracdo de uva e aumento de maca, porém, com

a adicdo da maca, o percentual de consumidores que julgou a intensidade do sabor
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de uva como ideal aumentou. Mais de 30% julgou a intensidade de sabor uva como

menos intenso do que o ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo

global foram diferentes. O sabor de todas as amostras foi considerado menos e mais

intensos do que o ideal por mais de 20% dos consumidores e os impactos de todos

os casos foram significativos.

Figura 14 - Analise de penalidades das amostras 100
sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora
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Quanto a avaliacdo da docura, com a adicdo da macd, o percentual de

consumidores que julgou a intensidade do sabor de uva como ideal aumentou. Os

impactos nas médias da aceitabilidade de modo global foram diferentes. As amostras

100% e 70%, consideradas menos doces, e a amostra 40%, considerada menos doce

e mais doce, foram significativos.




85

Quanto a avaliacdo da acidez, com a adicdo da maca, o percentual de
consumidores que julgou a intensidade do gosto acido como menos intenso que o
ideal diminuiu e o percentual de consumidores que julgou a intensidade do gosto acido
como ideal aumentou. De forma geral, mais de 25% dos consumidores julgou o gosto
acido mais intenso que o ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo
global foram diferentes. As amostras 70% e 55%, consideradas mais acidas, foram
significativos.

Na Tabela 18, os dados da avaliacdo CATA das quatro amostras do
Experimento com a uva ‘BRS Cora’ sdo apresentados.

As amostras 100%, 70% e 55% foram caracterizadas por apresentarem um
maior percentual de citacbes de cor boa e menor percentual de citagdes de cor
estranha do que na amostra 40%.

Quanto ao atributo derrete rapido, mais de 50% dos consumidores perceberam
derretimento rapido nas amostras 55% e 40% do Experimentos com a uva ‘BRS Cora’;
o derretimento das amostras 55% e 40% foi considerado mais intenso do que o
derretimento da amostra 100%.

Tabela 18 - Porcentagens de citacao dos atributos p  resentes nas amostras
100%, 70%, 55% e 40% dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Cora ’

100% 70% 55% 40%
Cor boa 81,3b 76,6 b 719b 48,4 a
Cor estranha 10,9 a 7,8 a 17,2 a 39,1b
Derrete rapido na boca 328a 53,1 ab 65,6 b 65,6 b
Derrete devagar na boca 375a 359a 15,6 a 17,2 a
Se liquefaz no potinho 6,3 a 12,5 ab 219 ab 26,6 b
Presenca de cristais 60,9 c 34,4b 4,7 a 31la
BRS CORA Crocante (ao morder ou¢o um barulhinho) 359b 7.8a 16a 0,0a
Cremosa 6,3 a 34,4b 64,1c 64,1c
Lembra mousse na boca 3,1a 4,7 ab 21,9 bc 359c¢
Acido 453 a 54,7 a 53,1a 50,0 a
Sabor de uva 50,0 a 76,6 b 82,8 b 68,8 ab
Sabor de outras frutas (que ndo uva) 17,2 a 9.4 a 20,3 a 17,2 a
Doce 14,1a 34,4b 422 b 53,1b
Sabor fraco 40,6 b 14,1a 109 a 17,2 a
Sabor estranho 250b 47 a 6,3 a 3,1a
Muito doce 0,0 a 3,1ab 12,5 ab 156 b

* Resultado expresso pelo percentual de citacdes.
Teste de Cochran - para cada atributo (linha), valores seguidos de letras iguais ndo diferem
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

Quanto ao atributo derrete devagar, ndo houve diferenca significativa entre as
amostras quanto ao derretimento devagar; a amostra 70% foi considerada com

derretimento devagar em relacéo as demais amostras.
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A amostra 40% foi caracterizada por apresentar um maior percentual de
citaces por se liquefazer mais no potinho; a amostra 40% se liquefaz mais do que a
amostra 100%.

Quanto a presenca de cristais, a presenca de cristais na amostra 100% foi
considerada maior do que nas amostras 55% e 40%; a presenca de cristais na
amostra 70% foi considerada maior do que nas amostras 55% e 40%.

Quanto a sensacéo de crocancia, ouvir o barulho dos cristais ao morder, esta
sensacao na amostra 100% foi considerada maior do que nas demais amostras;

Quanto a sensacao de cremosidade, a amostra 100% € menos cremosa que
as demais amostras; a amostra 70% € menos cremosa que as amostras 55% e 40%.

Quanto a sensacao de que o produto parece uma mousse, a sensagao de que
lembra mousse na boca foi percebida com maior intensidade na amostra 40% do que
nas amostras 70% e 100%

Quanto ao gosto acido e ao sabor de outras frutas, ndo houve diferenca entre
as amostras.

Quanto ao sabor de uva, o sabor de uva das amostras 70% e 55% foi
considerado mais intenso do que na amostra 100%; a intensidade do sabor de uva na
amostra 40% foi considerada intermediario e nao diferiu dos demais;

A amostra 100% foi considerada menos doce, com sabor fraco e estranho,
diferente das demais amostras.

A amostra 40% foi considerada mais doce do que a amostra 100%.

A Figura 15 apresenta a analise de correspondéncia para o Experimento com
polpa de uva ‘BRS Cora’. O resultado da analise de penalidades de cada uma das
amostras em relacdo ao produto idealizado, compara as meédias dadas para
aceitabilidade de modo global do grupo que idealizou um determinado atributo e
percebeu este como presente versus aquele que percebeu este como ausente, bem
como, do grupo que nédo idealizou um determinado atributo e percebeu este como
ausente versus aquele que percebeu este como presente. O resultado da analise de
penalidades, com impacto na diminuigéo significativa de mais de um ponto na média
da aceitabilidade global, esta representada pela cor verde para atributos idealizados
e nao presentes, bem como, pela cor vermelha para atributos néo idealizados e
presentes (com excessao da presenca de cristais).

Pode-se observar no grafico de analise de correspondéncia, que as amostras

70% e 55% se aproximaram mais do produto idealizado, sendo que para a amostra
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55%, nenhum atributo foi penalizado. A amostra 70% foi penalizada por ter fraco sabor

de uva e pouca docura e presenca de cristais, para este Ultimo o impacto na

aceitabilidade foi menor que 1 ponto. A amostra 100% foi penalizada pelo sabor

estranho presente e fraco sabor de uva. A amostra 100% também foi penalizada por

ter pouca cremosidade; pela pouca docgura e presenca de cristais. A amostra 40% foi

penalizada por ter fraco sabor de uva, pela cor estranha e por néo ter sido considerada

com cor boa, o impacto foi positivo pela percepcéo de cremosidade.

Figura 15 - Gréfico de Analise de Correspondéncia ( CA) dos dados levantados
pela metodologia CATA no Experimento com uva ‘BRS C  ora’
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CONCLUSAO

Nas condi¢bes em que foi realizado este experimento, pode-se concluir que:
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A amostra do sorbet com 55% de polpa de uva, obteve maior aceitagao
em relacdo as demais, no atributo de modo global;

O sorbet com 55% de polpa foi a amostra que nao apresentou nenhuma
penalidade, na metodologia CATA,;

O sorbet com 70% de polpa apresentou maiores teores de antioxidantes
entre as demais amostras;

Quanto ao atributo derretimento as amostras 70% e 55% obtiveram um
percentual maior que 50% de consumidores que julgaram o derretimento
como sendo ideal. Entretanto, o impacto nas médias da aceitabilidade
de modo global, caracteriza a amostra do sorbet 70% de polpa, como
sendo a ideal;

Quanto a avaliacdo da consisténcia, o sorbet com 70% de polpa foi
menos cremosa que as amostras 55%. Porém, as amostras 70% e 55%

obtiveram percentual maior de 50% de consumidores que julgaram a

consisténcia como sendo ideal.
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CAPITULO 2
DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO E ACEITACAO DE SORBET COM
POLPA DE UVA ‘BRS CARMEM’ ADOCADOS OU NAO COM BLEND DE SUCO
DE MACA

Resumo: O estudo foi realizado em duas etapas. Na primeira etapa, foi realizado o
despolpamento da uva e a caracterizacdo do compostos bioativos e andlises
microbioldgicas da polpa da uva ‘BRS Carmem’. Para o desenvolvimento das
formulacdes de sorbet com uva ‘BRS Carmem’ foram realizados quatro tratamentos e
trés repeticbes. Em seguida foi realizada analise sensorial onde os provadores
escolheram a melhor concentracdo polpa/dulcor, onde o dulgor € representado por um
blend de suco de macd. 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 macé;
T3 - 55% de polpa de uva ‘BRS Carmem’ + 45% do blend de suco de macé; T4 - 40%
de polpa de uva ‘BRS Carmem’ + 60% do blend de suco de maca. Para obter melhor
textura e palatabilidade, foram adicionados 10 g de estabilizante e 5 g e emulsificante
nas formulacdes para cada litro de sorbet. Os sorbets foram avaliados quanto aos
teores de solidos solaveis (°Brix), pH, acidez titulavel, acucar redutor, acucar total,
compostos fendlicos totais, atividade antioxidante total, pigmentos, flavonoides, cor
instrumental, textura, incorporacéo de ar, teste de derretimento, andlise microbiolégica
e analise sensorial. O delineamento foi inteiramente casualizado. Houve variagfes no
teor de umidade (U), variagcGes de cinzas (C), proteinas (P), enquanto que fibras (F)
nao ocorreram variacbes e nem em lipideos (L). Houve efeito significativo entre os
tratamentos nos teores de sélidos solUveis (SS), a acidez total titulavel (AT), agucar
redutor (AR), acgucar total (ART), sacarose (SAC) apenas o pH manteve-se constante.
Houve efeito significativo dos atributos cor instrumental, atividade antioxidante total
(AAT), compostos fendlicos totais (CFT), antocianinas (ANT), carotenoides (CAR) e
os teores de flavonoides (FN) n&o sofreram alteragbes. Os valores de overrun e
textura, demonstrou que a incorporacédo de ar nos sorbets do T1 e T2 nao foi tdo
elevada quando comparado aos sorvetes lacteos, embora as formulacdes que
continham maior percentual de blend de suco de maca, apresentou valores que
aproximaram dos gelados tradicionais. O teste de derretimento, foi bastante
influenciado pela adicdo do blend de suco de maca nas formulacdes 55% e 40%. As

analises microbioldgicas realizadas nas polpas das uvas, no blend de suco de maca
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e em todas as formulacdes de sorbets realizados, os parametros microbiolégicos nao
detectados a presenca de coliformes a 45 °C/g e Salmonella sp/25 g em nenhuma das
amostras analisadas, conforme os padrdes exigidos pela Resolugdo n° 12 da ANVISA
de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). De acordo com a analise sensorial, no
experimento com uva ‘BRS Carmem’, o tratamento com 55% de polpa, obteve maior
impacto na aceitacdo global de acordo com a analise de correspondéncia da

metodologia CATA e otratamento com 0s maiores teores de bioativos.

Palavras chave: Prevencado. Funcionalidade. Frutose. Pigmentos.

Abstract: The study was carried out in two stages. In the first stage, grape pulping and
characterization of the bioactive compounds and microbiological analyzes of grape
pulp 'BRS Carmem' were carried out. For the development of sorbet formulations with
'BRS Carmem’' grape, four treatments and three replications were performed. Sensory
analysis was carried out where the tasters chose the best pulp / sweetness
concentration, where the sweetness is represented by a blend of apple juice. In the
experiment 2 °: T1 - 100% of 'BRS Carmem' grape pulp; T2 - 70% of 'BRS Carmem’
grape pulp + 30% of apple juice blend; T3 - 55% 'BRS Carmem' grape pulp + 45% of
apple juice blend; T4 - 40% 'BRS Carmem' grape pulp + 60% of the apple juice blend.
For better texture and palatability, 10 g of stabilizer and 5 g and emulsifier were added
into the formulations for each liter of sorbet. Sorbets were evaluated for soluble solids
content (° Brix), pH, titratable acidity, reducing sugar, total sugar, total phenolic
compounds, total antioxidant activity, pigments, flavonoids, instrumental color, texture,
air incorporation, melt test , microbiological analysis and sensory analysis. The design
was completely randomized. There were variations in moisture (U), ash (C), protein
(P) variations, while fibers (F) did not occur in lipids (L). There was a significant effect
between the treatments on soluble solids (SS), total titratable acidity (AT), reducing
sugar (RA), total sugar (sucrose), and pH only remained constant. There was a
significant effect of the attributes of instrumental color, total antioxidant activity (AAT),
total phenolic compounds (CFT), anthocyanins (ANT), carotenoids (CAR) and
flavonoid content (FN). The values of overrun and texture, showed that the
incorporation of air in the sorbets of T1 and T2 was not as high when compared to the

dairy ice cream, although the formulations that contained a greater percentage of apple
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juice blend presented values that approached traditional ice creams . The melt test
was greatly influenced by the addition of the apple juice blend in the 55% and 40%
formulations. Microbiological analysis of the pulps of grapes, apple juice blend and all
formulations of sorbets performed, microbiological parameters not detected in the
presence of coliforms at 45 ° C / g and Salmonella sp / 25 g in none of the analyzed
samples, according to the standards required by ANVISA Resolution no. 12 of January
2, 2001 (BRASIL, 2001). According to the sensorial analysis, in the experiment with
'BRS Carmem' grape, the treatment with 55% of pulp, obtained greater impact in the
global acceptance according to the correspondence analysis of CATA methodology

and treatment with the highest bioactive contents.

Keywords: Prevention. Functionality. Fructose. Pigments.

2.1 INTRODUCAO

A cultivar BRS Carmem, pertencente a familia Vitis labrusca, é resultante do
cruzamento de Muscat Belly A x H 65.9.14 (BRS Rubea), desenvolvida pela Embrapa
em 2008, é uma uva para elaboracéo de sucos, tendo como principal caracteristica o
ciclo tardio. Fator determinante para juncdo do seu cultivo no norte do Parana, que
possibilita o aumento do periodo de entressafra das atividades industriais
processadoras de laranjas (CAMARGO et al., 2008).

Para Camargo et al. (2008) a descricdo para 'BRS Carmem' € a elevada
presenca do teor de sélidos sollveis que atinge 19°Brix, com acidez e pH médios de
70 mEqg/L e 3,60, respectivamente. As bagas apresentam coloracdo preta-azulada,
com pelicula grossa e polpa incolor, com o sabor caracteristico das uvas americanas
e boa resisténcia a doencas e pragas. Sao caracteristicas que enaltece a producéo
de suco e blends, com qualidade, aroma e coloracdo que o mercado consumidor
almeja.

O desenvolvimento de novas cultivares de uvas (americanas e hibridas), ciclos
produtivos e qualidade para processamento de suco, vem atribuir melhor sabor,
aroma, alto conteudo de matéria corante e alta concentracdo de sélidos soluveis,
fatores que atribui qualidade ao produto final e melhor rendimento do processo

industrial. O langcamento de uvas tintureiras da-se como alternativa para melhorar a
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qualidade do suco, onde reuna sabor, aroma e coloracdo adequados. A uva ‘BRS
Carmem’, apresentam um alto conteldo de solidos solluveis, sendo esta uma
caracteristica que permite o aumento do rendimento industrial, pois quanto maior o
teor em solidos solaveis, menor quantidade de matéria prima necesséaria para a
producéo de 1 kg de suco, reduzindo os custos adicionais, como o transporte.

A uva ‘BRS Carmem’ por ser cultivada em regides tropicais surge como
possibilidade de fabricagcdo de sorbets, devido sua coloragdo ser preta-azulada, a
presenca de compostos bioativos como os flavonoides e antocianinas que estao
relacionados a acéo antioxidantes no organismo, podendo enaltecer funcionalidade
do produto, além de contribuir com teores significantes de solidos soluveis, atribuindo

0 sabor adocicado, o que torna um dos fatores mais agradaveis.

2.2 MATERIAL E METODOS

2.2.1 Matéria-prima

Foram utilizados frutos de uva ‘BRS Carmem’ da safra de 2014, cultivados na
Fazenda experimental de Ensino, Pesquisa e Producdo de Sdo Manuel, localizada na
regido centro-oeste do Estado de Sdo Paulo, pertencente a Faculdade de Ciéncias
Agronémicas, UNESP - Campus de Botucatu, cujas coordenadas geograficas sdo de
22° 44’ 50” de latitude Sul e 48° 34’ 00” de longitude Oeste de Greenwich com altitude
de 765 metros.

Apés serem colhidos, os cachos das uvas foram acondicionados em caixas
plasticas e transportadas imediatamente para o Laboratério de Pés-Colheita de Frutas
e Hortalicas, Departamento de Horticultura da Universidade Estadual Paulista “Julio
de Mesquita Filho” Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Campus de Botucatu, SP.
Houve a selecéo dos frutos para uma maior homogeneidade do lote (Figuras 1).

Para o desenvolvimento das diferentes formula¢des dos sorbets foi utilizado
suco concentrado de mac¢éa Golden Sucos®, emulsificante comercial Emustab Selecta
(Duas Rodas) e estabilizante comercial ello Sorvete Mix®, esses foram adicionados,
conforme a Resolucédo RDC n° 3, de 15 de janeiro de 2007 (BRASIL, 2007), que
permite a adicdo desses aditivos na proporc¢éo de 0,05 a 1,0g por 100mL para sorbet.
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Figura 1 — Cachos de uva ‘BRS Carmem’ prontos para  a colheita

Fonte: Comachio, (2016)

2.2.2 Material

Foram utilizados para a producdo dos sorbets o0s seguintes materiais:
Despolpadora semi-industrial; Mixer (Arfrio, mixer 15); Produtora de sorvete Refrigia;

balancas analiticas e semi-analiticas; baldes, vidrarias, bequers, espatulas; Freezer.

2.2.3 Preparo da polpa

Apés as bagas serem retiradas dos engacos, foram submetidas a lavagem em
agua corrente para retirada de sujidades e posteriormente colocados em peneiras
para drenagem do excesso de agua. As bagas foram submetidas a extracédo da polpa
e posteriormente acondicionadas em sacos plasticos de 5 Kg, especificos para
alimentos, em seguida congelada em freezer doméstico a temperatura de (-18 + 2°C),
para o congelamento lento e posterior a fabricacdo do sorbet.

O processamento de extracao da polpa foi realizado no Laboratorio de Bebidas
do Departamento de Horticultura — Laboratério de Bebidas da Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas, Unesp, Campus de Botucatu, em despolpadora descontinua com
peneira de malha 1,2 mm, separando polpa, casca e sementes. Esta foi carregada
com as bagas de uva in natura e mantida em funcionamento por 10 minutos (Figura
2).
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Figura 2 — (A) Despolpadora processando a fruta  in natura para obtencéo da
polpa de uva ‘BRS Carmem’ e (B) Processando ‘BRS Ca rmem’

2.2.4 Andlises fisico-quimicas da polpa de uva ‘BRS  Carmem’

2.2.4.1 Solidos soluveis (SS)

Os teores de solidos soluveis foram determinados por leitura refratométrica
direta expressa em °Brix, conforme metodologia de AOAC (2012), utilizando-se
refratbmetro de mesa tipo ABBE (marca Atago-N1) a 25°C.

2.2.4.2 Potencial hidrogeniénico (pH)

A leitura de pH foi realizada na polpa triturada utilizando-se um potenciémetro
digital DMPH — 2, conforme metodologia Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.2.4.3 Acidez titulavel (AT)

Foi determinada por volumetria potenciométrica, titulando-se solucdo de
hidréxido de sodio (0,1 mol L-1) e determinando-se o ponto de equivaléncia pela
medida do pH da solucéo a 8,2, utilizando-se 2 g da polpa de uva homogeneizado,
diluido em 100 mL de agua destilada. Os resultados foram expressos em gramas de
acido tartarico 100 gramas™ de polpa fresca, conforme metodologia Instituto Adolfo
Lutz (2008).
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2.2.4.4 Avaliacao da cor instrumental

A coloracdo foi realizada com medicdo em dois pontos da polpa de uva
utilizando-se de colorimetro da marca Konica Minolta (Chroma meter, CR 400) com
determinacao dos valores (L*, C* e H*). Onde L*, expresso em porcentagem, indica
valores de luminosidade (0 % = negro e 100 % = branco), C* é representado pelo
Croma que define a intensidade da cor (Figura 3).

O angulo Hue é o valor em graus correspondente ao diagrama tridimensional
de cores 0° (vermelho), 90° (amarelo) e 270° (azul). O °Hue possui variagcéo de: 0 a
18° para a coloracao vermelho-violeta, 19 a 54° para a coloracédo vermelho, 55 a 90°
para a coloracédo laranja, 91 a 126° para a coloracdo amarelo, 127 a 162° para
amarelo-verde, 163 a 198° para a coloragao verde, 199 a 234° para azul verde, 235 a
270° para azul, 271 a 306° para azul-violeta e 307 a 342° para violeta, 343 a 360°
vermelho-violeta, perfazendo 360° (MINOLTA, 1998).

Figura 3 - Diagrama de cromaticidade ‘BRS Carmem’
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Fonte: MINOLTA (1998).

2.2.5 Andlise Centesimal da polpa de uva ‘BRS Carme m’

2.2.5.1 Umidade

O teor de agua foi determinado de acordo com o método descrito por Instituto
Adolfo Lutz (2008), pesando cerca de 2 gramas da amostra, colocados em cadinhos
e levado para estufa com aquecimento a 105 + 1 °C com ar forcado até peso

constante. Os resultados foram expressos em porcentagem.
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2.2.5.2 Cinzas

A quantidade de cinzas foi determinada de acordo com o método descrito por
Instituto Adolfo Lutz (2008). Utilizou-se cerca de 2 gramas de amostra que colocados
em cadinhos foram queimados em Mufla de 550 a 570 °C durante 2 horas. Os

resultados foram expressos em porcentagem.

2.2.5.3 Determinagéo do teor de fibras

O teor de fibra total foi determinado por hidrolise acida seguida de hidrélise
alcalina. Foram utilizados 2 g de cada amostra processadas em bloco digestor de
fibras, obedecendo a metodologia proposta por AOAC (2012). Os resultados foram

expressos em porcentagem.

2.2.5.4 Proteina

Para determinar o teor de proteinas foi utilizado o método de Kjeldahl, conforme
AOAC (2012). O fator utilizado para conversao do teor de nitrogénio em proteina bruta

foi de 6,25. Os resultados foram expressos em porcentagem.

2.2.5.5 Lipideos

Para determinacdo da matéria graxa foram utilizados aproximadamente 3 g de
cada amostra e realizadas em extrator Soxhlet, utilizando éter de petroleo para a
extracdo, conforme metodologia descrita por AOAC (2012). Os resultados foram

expressos em porcentagem.

2.2.5.6 Determinacado dos acucares redutores (AR) e  acucar total (AT)

A metodologia aplicada foi descrita por Nelson (1944) e adaptada por Somogyi
(1945). O aparelho utilizado para leitura foi o espectrofotdmetro Micronal B 382, sendo
a leitura realizada a 535nm.
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2.2.6 Andlises bioquimicas da polpa de uva ‘BRS Car mem’

2.2.6.1 Preparo do extrato etandlico da polpa

Foi utilizada a mistura de solventes etanol:agua (80:20 v/v) para a extracao, por
ser um bom solvente de extracdo para compostos fendlicos da uva, apresentar
facilidade de manipulacédo e baixa toxicidade. Foi pesada 0,2 g da polpa da uva em
tubos tipo Falcon onde foram adicionados 10 mL da mistura etanol:agua (80:20 v/v).
Os tubos contendo a mistura da polpa do fruto e o solvente etandlico foram
homogeneizados com auxilio do Vortex por alguns segundos a temperatura ambiente.
Em seguida, os extratos foram colocados em banho ultrassénico por 15 minutos e
apos esse periodo, centrifugados a 6000 rpm durante 20 minutos. Na sequéncia, foi
retirado o sobrenadante e armazenado em frascos ambar a temperatura de 8°C, até
0 momento das analises de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante total
pelo método DPPH.

2.2.6.2 Compostos fendlicos totais

O conteudo total de compostos fendlicos do extrato etandlico da polpa foi
determinado pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau (SINGLETON;
ORTHOFER; LAMUELA-RAVENTOS, 1999). Para a realizacdo da analise, uma
aliquota de 0,5 mL do extrato etandlico foi transferida para um tubo e adicionado 2,5
mL do reagente Folin/Ciocalteau, diluido em agua 1:10. A mistura permaneceu em
repouso por 5 minutos. Em seguida foram 2,0 mL de carbonato de sédio 4% e os
tubos deixados em repouso por 2 horas, ao abrigo da luz. A absorbancia foi medida
em espectrofotbmetro UV-mini 1240 (Shimadzu-Co) a 740 nm. Uma amostra em
branco foi conduzida nas mesmas condic¢fes e os resultados dos compostos fendlicos
totais foram expressos em equivalente de acido galico, com base em uma curva de
calibracdo de acido galico com concentracdes variando de 5 a 100 uyg mL?. Os

resultados foram expressos em mg de acido galico100 gramas™ de polpa fresca.

2.2.6.3 Atividade Antioxidante total pelo método DP  PH

A medida da capacidade sequestrante foi determinada pelo método DPPH

baseado no principio de que o DPPH (1,1-difenil-2-picrilidrazil), sendo um radical
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estavel de coloracao violeta, aceita um elétron ou um radical hidrogénio para tornar-
se uma molécula estavel, sendo reduzido na presenca de um antioxidante e
adquirindo coloracdo amarela. Na forma de radical, o DPPH possui absorcéo
caracteristica a 517 nm, que desaparece a medida que ele vai sendo reduzido pelo
hidrogénio doado por um composto antioxidante (MENSOR et al., 2001). A mistura de
reacao foi constituida pela adicdo de 3,0 mL de etanol P.A., 500uL do extrato da polpa
e 300uL de solugédo de DPPH (preparada com de é&lcool etilico P.A.) e incubada por
45 minutos, em temperatura ambiente e ao abrigo a luz. Os resultados foram

expressos em porcentagem.

2.2.6.4 Pigmentos

A determinacgéao do teor de pigmentos foi feita segundo a metodologia de Sims;
Gamon (2002), a partir de 70 mg de polpa de uva adicionados de 3 mL de acetona
tamponada Tris-HCI, homogeneizados e centrifugados por 5 minutos a 2000 rpm. O
sobrenadante foi retirado com auxilio de uma pipeta automéatica e a leitura da
absorbancia realizada em espectofotometro a 537nm para antocianinas e 470nm para

carotenoides. Os resultados foram expressos em ug por 100 g* de polpa.

2.2.6.5 Flavonoides

O teor de flavonoides foi realizado pelo método espectrofotométrico adaptado
de Santos e Blatt (1998) e Awad, Jager e Westing (2000). Foram pesados 0,1 g de
polpa de uva e adicionado 4 mL de metanol acidificado. Posteriormente foram levados
em banho ultrass6nico por 30 minutos, adicionou-se 1 mL de solugcdo de cloreto de
aluminio 5%. Em seguida foi incubado por 30 minutos, em temperatura ambiente e ao
abrigo a luz, depois centrifugados por 20 minutos a 6000 rpm. O sobrenadante foi lido
em espectrofotbmetro a 425nm. Os resultados foram expressos em mg de rutina

100g! de amostra.

2.2.7 - Analises microbiologicas da polpadauva‘B RS Carmem’

As analises de contaminantes foram feitas conforme a Resolu¢cdo RDC n. 12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001)
com o controle de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.
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As analises microbioldgicas da polpa de uva ‘BRS Carmem’ foram realizadas
antes da producéo dos sorbets, conforme ‘exigéncias estabelecidas pela legislacéo
(BRASIL, 2001). Para avaliar a presenca de Coliformes e Salmonella segundo a
metodologia descrita por Pouch Downes and Keith Ito (APHA, 2001), 25 gramas de
cada amostra foram homogeneizadas em um saco de “stomacher” com 225 ml de
salina fisiologica peptonada a 0,1% estéril (SFP 0,1%), por 2-4 minutos. A partir dessa
diluicdo inicial (10%), foram preparadas diluicGes seriadas, até 10%, através da
transferéncia de 1 mL da diluicdo para 9 mL de SFP 0,1%. ApGs a homogeneizacgéo e
diluicdo seriada até 10 da amostra da polpa da uva, foram realizadas andlises
microbiolégicas nos tempos 1, 11 e 21 dias de armazenamento, em triplicada.

A contagem de coliformes totais/termotolerantes foi realizada pelo método do
namero mais provavel (NMP) segundo metodologia da Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods (KORNACKI, GURTLER, STAWICK; 2015).

Para analise de presenca e auséncia de Salmonella spp foi utilizado o método
tradicional de identificacao descrito pela International Organization for Standardization
6579:2007 (1SO, 2007), o qual incluiu as etapas de pré-enriquecimento da amostra
em agua peptonada, enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato e Caldo
Rappaport Vassiliadis, esgotamento por estrias em meios seletivos diferenciais, agar
Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD) (Difco), agar Sulfito Bismuto (BS) (Difco) e agar
Salmonella-Shigella (SS) (Oxoid).

As colbnias caracteristicas de Salmonella quando isoladas e repicadas para
tubos de ensaio contendo &agar tripticase soja inclinado (TSA) (Oxoid), sendo
consideradas as cepas estoque, para em seguida serem submetidas as provas

bioquimicas e soroldgicas (COX, et al., 2015).

2.2.8 Elaboracéo do Sorbet

A elaboracéo do sorbet foi realizada no Laboratorio de Processamento de Leite
Il, Departamento de Economia, Sociologia e Tecnologia da Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Campus de
Botucatu, SP.

Por se tratar de um novo produto, devido as elevadas qualidades da uva ‘BRS
Carmem’, para polpas e sucos, optou-se por realizar 3 (trés) experimentos com 4

(quatro) tratamentos.
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A polpa da uva ‘BRS Carmem’ foi retirada do freezer para descongelamento
dentro da camara fria a (5° £ 1°C) por 12 horas. ApGs o descongelamento foi
transferida em recipientes plasticos onde foram homogeneizadas e feito as pesagens
dos ingredientes para determinacdo dos tratamentos preliminares para determinacéo
das polpas e preparacao do blend de suco de maca.

O preparo do blend foi realizado entre um suco concentrado de maga, que
apresenta elevado teor de acucar, com um suco integral de maca cv. Eva (organico)
gue apresenta baixo teor de acgucar, obtendo-se um produto de sabor balanceado.

Para a elaboracéo de 1 (um) litro do blend de suco de maca foram necessarios
667 mL de suco concentrado de macéa com teor de solidos solaveis de 70 °Brix e 333
mL de suco integral de maca cv. Eva (organico) com teor de solidos soluveis de 14,27

°Brix e, em seguida homogeneizado, estando pronto para a producéo do sobert.

Experimento: com uva ‘BRS Carmem’

Para o desenvolvimento das formulacbes de sorbet de uva ‘BRS Carmem’

foram realizados quatro tratamentos com trés repeticoes.

Tabela 1 — Producao do sorbet com polpa de uva ‘BRS Carmem’ adog¢ado ou n&o
com blend de suco de maca

Ingredientes Tratamento 1  Tratamento 2 Tratamento 3 Tratamento 4
Polpa de uva (%) 100 70 55 40
Blend de suco de maca (%) - 30 45 60
Emulsificante (g) 10 10 10 10
Estabilizante (g) 20 20 20 20

Fonte: Autoria propria (2017).

A polpa da uva ‘BRS Carmem’, o blend de suco de maca, o emulsificante e o
estabilizante, foram pesados em balanga, posteriormente homogeneizados em um
mixer (Arfrio, mixer 15), levados para a camara fria sob uma temperatura de (5° £
1°C), por 12 horas, para a maturacao da calda, posteriormente, essa mistura ou calda
foi novamente homogeneizada em mixer por 1 minuto e submetida a sorveteira sob
agitacao por 30 minutos, para incorporagao do ar (overrun) no produto (Figuras 4,5 e

6) e posterior congelamento.
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Figuras 4, 5, 6 - Polpa da uva ‘BRS Carmem’, blend de suco de maca e imagem
da producgéao do sorbet

Foto: Roseli Q. Lieira

1\4)”1’

|n__Foto: Roseli Q..lsieira

As Figuras 7 e 8 mostram a producao final do sorbet, a qual seguiu as etapas de
fabricacéo descritas no fluxograma apresentado na Figura 9.

Figuras 7 e 8 — Sorveteira descontinua utilizadano  preparo do sorbet ‘BRS
Carmem’

Foto: Roseli Q. Lieira oto: Roseli Q. Lieifa
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2.2.8.1 Analises do sorbet de uva

O sorbet de uva foi analisado quanto aos teores de solidos soluveis (°Brix),
potencial hidrogenidnico, acidez titulavel (g de acido tartarico 100g? de sorbet),
avaliacdo da cor instrumental, umidade (%), cinzas (%), teor de fibras (%), teor de
proteinas (%), lipideos (%), compostos fendlicos totais (%), atividade antioxidante total
pelo método DPPH (%), pigmentos (%) e flavonoides (%) conforme descrito nos itens

2.2.4,2.2.5 e 2.2.6 seguindo as metodologias ja descritas anteriormente.

2.2.8.2 Acucares redutores e agucares totais (AT)

Os acucares redutores (AR) e os acguUcares totais (AT) foram determinados por
meétodo titulométrico baseado na reducdo de cobre pelos grupos redutores dos
acucares utilizando solucdo de Fehling conforme o método de Lane-Eynon, com
metodologia adaptada de COPERSUCAR (2001). Os resultados foram expressos em
porcentagem.

2.2.8.3 Determinacao da textura

Para avaliacdo da textura Newton (N) a amostra foi colocada em potes cilindricos de
100 mL. Foi utilizado um texturémetro modelo TA.XT. Plus Texture Analyser, com a
distancia de penetracdo de 25 mm e velocidade de 2,0 mm seg?, utilizando probe
p/2N (RECHSTEINER, 2009).

2.2.8.4 Determinacéo da incorporacéo de ar (  overrun)

A incorporacgao de ar (overrun) foi calculada segundo Arbuckle (1986), onde:

(massa de um volume de mistura — massa de um mesmo volume de sorvete) X 100

% overrun =
massa de um mesmo volume de sorvete
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Figura 9 — Fluxograma de producdo do  Sorbet ‘BRS-Carmem’
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2.2.8.5 Testes de derretimento ( melting test)

O teste foi realizado de acordo com o procedimento descrito por Granger et al.
(2005), com modificagOes. Inicialmente 100 g de cada amostra de sorbet foram
armazenadas em potes cilindricos de 250 mL, para padronizagdo da amostra e
armazenados em freezer até o momento da analise. Cada bloco de sorbet foi colocado
sobre peneira metalica, com abertura de 5,6 mm apoiada em funil colocado sobre um
béquer de 250 mL por meio de um suporte. O béquer foi mantido sobre uma balanca
analitica para pesagem da massa derretida. A massa de sorvete derretida foi
registrada a cada 5 minutos ao longo de 60 minutos. A partir dos dados obtidos foram
construidos graficos da massa de sorvete derretida em funcao do tempo.

Para avaliar o comportamento dos sorbets durante o derretimento ao longo do
tempo, foram mantidas condi¢cbes experimentais idénticas para todas as amostras, a
temperatura ambiente foi mantida a (23 £ 1°C) durante a analise de modo a minimizar

a influéncia da temperatura exterior e taxa de transferéncia de calor.

2.2.8.6 Andlises microbioldgicas dos  sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

As analises de contaminantes foram feitas conforme a Resolu¢do RDC n. 12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001)
com o controle de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.

As analises microbiolégicas dos sorbets de uva foram realizadas antes da
avaliacdo sensorial do produto, conforme exigéncias estabelecidas pela legislacéo
(BRASIL, 2001). Para avaliar a presenca de Coliformes e Salmonella segundo a
metodologia descrita por Pouch Downes and Keith Ito (APHA, 2001), 25 gramas de
cada amostra foram homogeneizadas em um saco de “stomacher” com 225 ml de
salina fisiologica peptonada a 0,1% estéril (SFP 0,1%), por 2-4 minutos. A partir dessa
diluicdo inicial (10%), foram preparadas diluicGes seriadas, até 10, através da
transferéncia de 1 mL da diluicdo para 9 mL de SFP 0,1%. Apés a homogeneizacao e
diluicdo seriada até 10* das amostras de sorbets foram realizadas andlises
microbioldgicas nos tempos 1, 11 e 21 dias de armazenamento, em triplicada.

A contagem de coliformes totais/termotolerantes foi realizada pelo método do
namero mais provavel (NMP) segundo metodologia da Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods (KORNACKI, GURTLER, STAWICK; 2015).
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Para analise de presenca e auséncia de Salmonella spp foi utilizado o método
tradicional de identificacdo descrito pela International Organization for Standardization
6579:2007 (1SO, 2007), o qual incluiu as etapas de pré-enriquecimento da amostra
em &gua peptonada, enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato e Caldo
Rappaport Vassiliadis, esgotamento por estrias em meios seletivos diferenciais, agar
Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD) (Difco), agar Sulfito Bismuto (BS) (Difco) e agar
Salmonella-Shigella (SS) (Oxoid).

As colbnias caracteristicas de Salmonella quando isoladas e repicadas para
tubos de ensaio contendo &agar tripticase soja inclinado (TSA) (Oxoid), sendo
consideradas as cepas estoque, para em seguida serem submetidas as provas

bioquimicas e soroldgicas (COX, et al., 2015).

2.2.8.7 Andlise sensorial

As formulacdes de sorbet de uva foram avaliadas sensorialmente por meio de
testes afetivos. Aplicou-se o teste de aceitacao utilizando escala hedonica estruturada
de nove pontos (ABNT, 1998).

Participaram da pesquisa somente os individuos que concordaram e assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Para a avaliacdo foram recrutados 64 consumidores de sorvete dentre
funcionarios e alunos dos cursos de graduacdo e pés-graduacdo da Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Faculdade de Ciéncias Agronémicas,
Campus de Botucatu, sem restricbes quanto ao sexo, idade e frequéncia de consumo,
das classes sociais A/B/C, segundo o Critério Padrdo de Classificacdo Econémica
Brasil 2013.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade da aparéncia, do sabor,
da textura e do produto de modo global por meio de escala hedbnica de nove pontos
(9=gostei muitissimo, 5=n&o gostei nem desgostei e 1=desgostei muitissimo) e quanto
a intensidade de cor, consisténcia, tamanho dos cristais, derretimento, sabor de uva,
docura e acidez por meio de escalas do ideal de cinco pontos (5=mais escuro/ mais
duro/ maiores/ rapido/ mais intenso/ doce/ acido do que eu gosto, 3=do jeito que eu
gosto e 1= mais claro/ mais macio/ menores/ devagar/ menos intenso/ doce/ acido do
gue eu gosto). Além da analise de aceitabilidade, foi aplicada a metodologia CATA

(Check All That Apply), traduzido como: “indique as palavras que melhor descrevam
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o produto” tanto de cada uma das amostras, quanto do produto idealizado (VARELA,
ARES, 2014).

Foram realizados trés experimentos com quatro amostras cada. Em cada
experimento, as quatro amostras foram avaliadas em uma Unica sessdo de forma
monadica sequencial segundo um delineamento de blocos completos balanceados e
apresentados com coédigos de trés numeros aleatérios, as amostras foram mantidas
em freezer e retiradas somente no momento de serem servidas em potes plasticos.
Foi oferecida dgua para uso antes e entre as amostras visando limpar o palato.

O teste foi conduzido em cabines individuais com iluminacdo de lampadas
fluorescentes e o questionario em papel para coleta e analise dos dados. Os dados
relativos as escalas hedénicas utilizadas foram submetidos a analise de variancia e
teste de Tukey para comparacdo de medias. Foi aplicada a analise de penalidades
para os dados da escala do ideal versus a aceitabilidade de modo global, que mensura
o0 impacto na aceitabilidade. Os dados coletados pelo CATA foram avaliados por
Cochran e analise multivariada de correspondéncia. Bem como analise de
penalidades para os dados de CATA do produto, do produto idealizado versus a
aceitabilidade de modo global, que também mensura o impacto na aceitabilidade.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Medicina da UNESP de Botucatu, sob protocolo de nimero (67239717.3.0000.5411).

A ficha utilizada pelos provadores na analise sensorial encontra-se no apéndice
“A”.

2.2.8.8 Andlise estatistica

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado e os dados foram
submetidos a analise de variancia e as medias comparadas por teste de Tukey (95%
de probabilidade).

Os dados relativos as escalas hedonicas utilizadas foram submetidos a analise
de variancia e teste de Tukey para comparacdo de médias. Foi aplicada a anélise de
penalidades para os dados da escala do ideal versus a aceitabilidade de modo global,
gue mensura 0 impacto na aceitabilidade. Os dados coletados pelo CATA foram
avaliados por Cochran e analise multivariada de correspondéncia. Bem como analise
de penalidades para os dados de CATA do produto, do produto idealizado versus a

aceitabilidade de modo global, que também mensura o impacto na aceitabilidade.
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2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.3.1 Anélises da polpa da uva ‘BRS Carmem’

2.3.1.1 Composicao Centesimal

A composicdo centesimal da polpa da uva ‘BRS Carmem’ utilizada na
preparacdo dos sorbets encontram-se na Tabela 2. Os valores apresentados
correspondem a meédia de trés determinacdes e seus respectivos desvios padrao.

A polpa de uva ‘BRS Carmem’ apresentou alto teor em umidade com (88,9%),
sendo caracteristicas tipicas do fruto. Com alta concentracdo de acucar,
principalmente a glicose e a frutose, associado a umidade e demais nutrientes como
0S minerais e vitaminas como os mais importantes (VILAS BOAS, 2014), aumenta a

perecibilidade do fruto pés colheita.

Tabela 2 — Composicéo centesimal da polpa de uva ‘B RS Carmem’

Atributo analisado Carmem

Umidade (%) 88,9 £ 0,09
Cinzas (%) 2,76 £0,19
Proteinas (%) 0,6 + 0,06
Lipideos (%) 0,07 £0,02
Acucar redutor (%) 9,68 + 0,35

Dados apresentados como média + desvio padréo.

J& o teor de cinzas presente na polpa, esta relacionada com a presenca de
minerais na polpa. Neste estudo, pode-se observar valores de (2,76%) na polpa de
‘BRS Carmem’. A composicdo quimica da uva pode sofrer variagcbes em funcao do
clima, solo, variedade, cultivar, adubacdo e outros fatores, mas possui em geral
guantidades expressivas em agucares, minerais e vitaminas (VILAS BOAS, 2014).
Com destaque aos minerais, sobressaem o potassio, além de teores consideraveis de
calcio, magnésio, cloretos, sulfatos e fosfatos, e ferro, cobre, zinco, manganés, litio e
0 sodio em fragdes menores (RIZZON; MANFROI; MENEGUZZO, 1998).

Os teores de lipideos apresentaram valores baixos de apenas (0,07%) para
cultivar de BRS Carmem. Estes resultados enquadram-se com o0s descritos pelo
USDA (2008), que relata que a quantidade de lipideos totais em uvas € de cerca de

0,35g em 100 g. Enquanto que o valor correspondente a proteinas foi de (0,6%) maior
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que de lipideos. Em estudos conduzidos por Souza-Filho (2002), relata que a média
de proteina em uvas € de (0,6%), o que corroboram com os valores encontrados neste
estudo.

Os teores encontrados de acgucar redutor foi de (9,68%) para a polpa de ‘BRS
Carmem’. Os acucares em maior quantidade presentes nas polpas das uvas
correspondem aos redutores (glicose e frutose). Os resultados observados neste
estudo, sao inferiores aos citados pelo USDA (2008), que cita que a quantidade de
acucar total em uvas é de cerca de 16,25g em 100 g. Segundo a legislacéo brasileira,
estabelece o maximo de (20%) de acucares totais naturais da uva (g/100g) (BRASIL,

2000). Desta forma, estando dentro dos limites estabelecido pela legislacao.

2.3.1.2 Determinacgédo de solidos soluveis, pH e acid ez titulavel, da polpa de uva
‘BRS Carmem’

Os resultados das analises fisico-quimicas para determinagdo de sélidos
sollveis, pH e acidez titulavel na polpa da uva ‘BRS Carmem’, encontram-se
ilustrados na Tabela 3.

Valores de solidos soluveis observados na polpa da uva da cultivar BRS
Carmem foi de (12,6)°Brix. De acordo com os dados descritos, a cultivar BRS Carmem
nao se enquandra dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacao brasileira para
polpa de uva, a qual determina o valor minimo de (14,0)°Brix (BRASIL, 2000). Para
Okuro (2013), o teor de solidos soluveis é uma caracteristica de cada fruta, sendo

influenciado por diversos fatores como variedade e estadio de maturacéo.

Tabela 3 - Os teores médios de sdlidos soluveis, pH e acidez titulavel da polpa
de uva ‘BRS Carmem’

Atributo analisado Carmem

Sdélidos solaveis (°Brix) 12,6 £0,14
pH 4,0 £0,08
Acidez titulavel (g de &c. Tartarico 100 g de polpa) 0,9 £0,04

Dados apresentados como média + desvio padrao.

Para Assis et al. (2011), observando a evolucdo produtiva entre as cultivares
BRS Carmem e Isabel, constatou-se que os valores dos sélidos soluveis foi de (13,7
e 15,3)°Brix respectivamente, obtendo maiores valores no mosto da cultivar Isabel.

No presente estudo o valor observado para a cultivar BRS Carmem foi de (12,6)°Brix,
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sendo esses inferiores aos encontrados pelos autores e também abaixo do valor
minimo da legislacao brasileira que € de (14,0)°Brix (BRASIL, 2000). Para Carvalho e
Chitarra (1984), o sabor agradavel apresentado pelas variedades das uvas, esta no
equilibrio entre os agucares e 4cidos totais.

Considerando alguns aspectos importantes no momento da colheita, uvas
destinadas a elaboracédo de suco, polpas, devem destacar o teor de acucar (solidos
soluveis), que deve ser alto, porém equilibrado com a acidez e o teor de matéria
corante, que também deve ser elevado, sendo um fator relacionado com a
aceitabilidade do produto pelo consumidor (GUERRA, 2003).

A andlise do pH na cultivar BRS Carmem foi de 4,0, valores inferiores foram
encontrados por Assis et al. (2011), em ambas as cultivares (BRS Carmem e Isabel).
Porém, esse valor estéd superior ao estabelecido pela legislacdo brasileira (BRASIL,
2000). O pH afeta a estabilidade das antocianinas, interferindo na pigmentacdo da
matéria corante da uva (MOTA et al., 2006). Segundo a literatura, valores elevados
de pH propendem a diminuir a cor e a estabilidade dos produtos (DAUDT; FOGACA,
2008). Vicente (2016), em estudos realizados com a uva ‘BRS Violeta’ observou
valores entre o fruto e a polpa, pH (3,41 e 3,43) respectivamente, sendo encontrado
no presente estudo valores superiores.

Os valores obtidos para acidez titulavel (AT) foi de 0,9 acido tartarico 100 g*
de polpa da uva cultivar de uva BRS Carmem, sendo os mesmos valores encontrado
por Assis et al, (2011), em bagas de videira ‘BRS Carmem’. Segundo a literatura, os
principais acidos da videira (tartarico e malico) sdo sintetizados pelas folhas e pelas
bagas ainda verdes; consequentemente neste estadio as bagas apresentam elevado
teor de acidez tituladvel (AT). Com a evolugdo do estddio de maturagdo, essa
concentragdo de &cidos diminui, pois ocorre um aumento no consumo de energia
(MANFROI et al., 2004).

2.3.1.3 Cor instrumental da polpa de uva ‘BRS Carme m’

Os atributos de cor L*, bem como a cromaticidade (C*) e o angulo Hue (H°) da
amostra da polpa de uva ‘BRS Carmem’, encontram-se ilustrados na Tabela 4.

O atributo de luminosidade (L*) exibiu valor da amostra da polpa de uva abaixo
de 50 o que indica uma cor escura. A polpa da uva cultivar BRS Carmem foi de (24,79),

sendo considerada uma amostra com baixa luminosidade.
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Tabela 4 — Atributos de cor instrumental da polpad e uva ‘BRS Carmem’

Atributo analisado Carmem

Luminosidade 24,79 +£0,18
Croma 8,32 +0,08
°Hue 3,71+0,81

Dados apresentados como média + desvio padrao.

A variadvel cromaticidade (Croma), mensura a intensidade da cor, medindo o
grau de afastamento da cor cinza e quanto maior o valor de Croma (maior a
saturacao). Numa escala com variagoes de 0 (regido difusa, mistura de todas as cores,
caracterizando as variacfes do cinza) a 60 para cor pura (MINOLTA, 1998), a cor da
amostra, encontrou-se mais baixos de Croma, aproximando da coloragcdo mais
violacea. Segundo a literatura, quanto maior a concentracdo de antocianinas, tornam
os frutos mais escuros e podem chegar a coloracdo negra (ROGEZ, 2011).

A tonalidade, representada pelo angulo Hue esta diretamente relacionado ao
comprimento de onda da luz refletida na polpa. Com o resultado de (3,71)°Hue, para
a cultivar BRS Carmem, indicando uma coloragdo muito préximo do vermelho,
correspondente ao diagrama tridimensional de cores.

Analisando juntamente a luminosidade, croma e o angulo Hue da polpa da uva

‘BRS Carmem’, observou-se uma coloragcédo vermelha-violeta muito escura.

2.3.1.4 Anélise de compostos fendlicos, flavonoides , atividade antioxidantes,
antocianinas e carotenoides na polpa da uva ‘BRS Ca rmem’

Os teores de compostos fendlicos totais presente na polpa da uva ‘BRS
Carmem’ foi de 165,29 mg de acido galico 100 g* de polpa, conforme descrito na
Tabela 5. Segundo a literatura, os compostos fendlicos totais sao influenciados de
acordo com a espécie, género, cultivar, estadio de maturacdo, condi¢cdes climaticas,
solo, origem geogréfica e manejo, além de exposi¢cbes a doencas como infe¢cdes
fungicas (HAMINIUK et al., 2012; MELO, 2015). Também sao distribuidos de maneira
nao uniforme na estrutura da fruta, estando presente em 10% na polpa, 30% no
epicarpo e 60% em sementes (XIA et al., 2010).

Enquanto que os teores de flavonoides, observou-se o valor de 4,66 (mg de
quercetina 100 g " de polpa) da cultivar BRS Carmem, considerado baixo. Silva (2015)

avaliou em cultivares BRS Violeta e IAC 138-22 Maximo, teores de 24,28 (mg de
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guercetina 100 g* de polpa), superiores ao presente estudo. De acordo com o autor,
foram obtidos teores médios proximos a 9,5 vezes maior que a média obtida em
cultivares Sauvignon Blanc, BRS Lorena, IAC 21-14 Madalena e IAC 116-31 Rainha,
que apresentaram os menores valores (média de 2,75 mg 100 g?).

Tabela 5 - Teores médios e desvio padrao de compost  os fendlicos, flavonoides,

atividade antioxidante, antocianinas e carotenoides da polpa de uva ‘BRS
Carmem’
Atributo analisado Carmem
Compostos fendlicos totais (mg de ac. galico 100 g* de 165,29 £7,42
polpa)
Flavonoides (mg de quercetina 100 g ! de polpa) 4,66 + 0,66
Atividade antioxidade total (%) 41,0+8,9
Antocianinas (ug 100 g* de polpa) 33,46 +4,93
Carotenoides (ug 100 g* de polpa) 6,23 + 0,96

Dados apresentados como média + desvio padréo.

Os teores de antioxidante total, foi expressa em percentual de sequestro do
radical DPPH, no qual valores superiores a 70% séo classificados de alta atividade,
além dos teores de flavonoides e de acidos fendlicos presentes na fruta. Os valores
observados para a cultivar BRS Carmem foi de (41,0%) baixo, sendo esse valor
classificado fraco, estando abaixo dos 70% para classificacdo de alta atividade
antioxidante.

As uvas tintas apresentam as antocianinas como sendo um dos principais
compostos fendlicos, sendo este o responsavel pela cor vermelho-arroxeada no fruto.
No presente estudo os teores encontrados foram de 33,46 (ug 100 g* de polpa). Os
dados referentes a antocianinas presente na polpa da uva ‘BRS Carmem’ foram
elevados estanto condizentes com a literatura e constituindo parte significativa dos
compostos fendlicos presente na polpa da ‘BRS Carmem’. Enquanto que para Assis
(2011), a cultivar de uva BRS Carmem apresenta uma otimizacéo na induastria, devido
ao seu alto potencial de matéria corante.

Os teores de carotenoides, foram observados os teores de (6,23 ug 100 g* de
polpa), como pode ser observado na Tabela 5. As cores das frutas sofrem mudancas,
gue podem ser influenciadas por origens diferentes, como pela presenca de
pigmentos naturais, como clorofilas, carotenoides e antocianinas ou por pigmentos

formados em reagBes enzimaticas e ndo enziméticas (MARSHALL; KIM; WEI, 2000).
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Mediante determinacdo da polpa da cultivar da uva BRS Carmem, considera-
se um fruto com alto potencial nutritivo, com propriedades benéficas a nutricdo
humana, possuindo atividades bioativas capazes de promover o retardamento do
envelhecimento, combater o estresse e doencgas cardiovasculares (VICENTE, 2016).

2.3.1.5 Andlises Microbioldgicas da polpade uva ‘B RS Carmem’

Na Tabela 6, sdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas
realizadas da polpa de uva ‘BRS Carmem’ antes do processo de fabricacéo.

Os parametros microbiolégicos ndo detectados a presenca de coliformes a 45
°Cl/g e Salmonella sp/25 g* na amostra analisada. Dessa forma, a producdo dos
sorbets foram desenvolvidos dentro dos padrdes exigidos pela Resolucdo n° 12 da
ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 6 — Avaliacdo microbioldgica da polpa de uva ‘BRS Carmem’

Andlises Microbioldgicas

Contagem de Coliformes a 45°C (NMP/g™) Salmonella
Polpa de uva Auséncia de Salmonella
‘BRS Carmem’ < 3/mL spp em 25 ml

UFC: unidade formadora de colénia

2.3.2 Andlises dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

2.3.2.1 Composicao Centesimal dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Na analise centesimal Tabela 7 das formulacdes de sorbet de uva ‘BRS
Carmem’ adogados com diferentes concentracdes de blend de suco de macé observa-
se diferenca significativa para a umidade (%) e cinzas (%). Os teores meédios de fibras
(%) e lipideos (%) nao foram influenciados pelos tratamentos, apenas proteinas (%)
ocorreu variagoes.

A maior porcentagem de umidade foi verificada no sorbet com 100% de polpa
(86,7%) diferenciando estatisticamente dos demais tratamentos. Valores
intermediarios foram observados nos sorbets adogcados com 70 e 55% de polpa (76,7
e 71,6%), a menor porcentagem de umidade (66,3%) foi da formulagdo com 40% de
polpa. Essa diminuicdo da umidade, pode ter ocorrido mediante a concentracao de

frutose presente no blend de suco de maca.
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Segundo a literatura, a substituicdo ou auséncia de sacarose diminui o teor de
umidade (SOLER; VEIGA, 2001). Em estudos conduzidos por Vacondio et al. (2013),
com a caracterizacdo e avaliacdo sensorial de sorvete com extrato aquoso de yacon
encontrou valores de (70,73%) umidade, aproximando dos valores encontrados neste

estudo.

Tabela 7 - Andlise centesimal dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Sorbe Umidade Cinzas Fibras  Proteine Lipideo:
100% uva Carme 86,7 ¢ 3,35t 0,55 ¢ 0,57t 0,32 ¢
70% uva Carmem + 30% Ble 76,7 t 6,35 [ 0,83 ¢ 0,63 al 0,32 ¢
55% uva Carmem + 45% Bld 71,6 ¢ 5,44 1,26 ¢ 0,67 ¢ 0,23 ¢
40% uva Carmem+ 60% Ble 66,3 ( 9,42 ¢ 1,32 0,70 ¢ 0,17 ¢
C.V. (%) 0,3 18,¢ 31,6 5,2 79,¢
Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. U: umidade (%). C: cinzas (%). F: fibras

(%). P: proteina (%). L: lipideos (%). Blend: 667 mL de suco concentrado de maca e 333 mL de suco
integral de maca cv. Eva.

Na porcentagem de cinzas (%) o maior valor foi encontrado na formulagcédo com
40% de polpa (9,42%), diferenciando estatisticamente dos demais sorbets com
formulagbes de 55%, 70% e 100%. Sendo o menor valor foi obtido na formulag&o
100% polpa (3,35%), enquanto que para as demais (70% e 55%) foi de (6,35% e
5,44%) respectivamente.

Essa variacdo foi decorrente da adicdo do blend de suco de maca utilizado
como agente dulgor, a medida que aumentou o blend ocorreu 0 aumento do teor de
cinzas, segundo Demiate et al. (2003), o suco de macd apresenta uma fragcéo
significativa de amido, que ao analisar o teor de cinzas foi caracterizado valores
expressivos, enquanto que para Boff (2011), afirma que valores expressivos em
cinzas em sorvetes, é devido a presenca de fibras.

Silva (2013) encontrou o teor de cinzas de 0,38%, em sorvete de leite de cabra
com polpa de umbu; enquanto que Czaikosk (2016), o teor de cinzas foi de 0,54%, em
sorvete com com adicdo de polpa de manga (Tommy Atkins). Dessa maneira, 0
presente estudo encontrou valores superiores aos trabalhos mencionados.

Nas formulagdes de sorbet foram encontrados valores de fibras de 0,55 a
1,32% e lipideos de 0,17 a 0,32%. Valores semelhantes foram encontrados por
Marinho (2016) em sorbets de jucara, com valores de fibras (0,34 a 0,50%) e (0,46 a
0,65%) de lipideos. Fonseca (2010), obteve teores de lipideos (3,6%) em sorvetes
elaborados com polpa de araca e valores de (3,6%) com polpa de buti.
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O teor de proteina ocorreu variacfes estatisticamente entre si. Os maiores
valores de proteina foram observados nos sorbets com 55% e 40% de polpa (0,67 e
0,70%) nao difereindo estatisticamente do sorbet com 70% de polpa de uva (0,63%),
0Ss menores valores foram do sorbet com 100% de polpa com (0,57%).

Observou-se que tanto para a porcentagens de proteinas, quanto para fibras e
lipideos, valores foram consideravelmente baixos, isso devido a formulacdes, por ndo
conterem leite de origem animal. Para Czaikosk et al. (2016) valores de (2,2%)
referente & proteina, sendo valores superiores aos encontrados neste estudo, devido

a formulacao ser adicionado de leite.

2.3.2.2 Andlises fisico-quimicas nos  sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Na analise fisico-quimica e quimicas Tabela 8 das formula¢cdes de sorbet com
polpa de uva ‘BRS Carmem’ adocados com diferentes concentracées de blend de
suco de maca observa-se diferenca significativa para solidos soluveis (°Brix), pH,
acidez titulavel (&cido tartarico 100 g de polpa da uva), aclcar redutor (%) e agucar
redutor total (%). As porcentagens de sacarose (%) nao diferenciaram
estatisticamente entre si.

O maior teor de sélidos soluveis foi de (37,0)°Brix no tratamento com 40% de
polpa diferenciando estatisticamente entre os demais. Para 0 55% de polpa o valor foi
de (31,5)°Brix, enquanto que no 70% o valor foi de (26,7)°Brix. O menor valor foi para
o tratamento 100% polpa com (16,2)°Brix. Essa variacdo da porcentagem dos solidos
soluveis, séo influenciados pela adigédo do blend de suco de magca.

Em estudos conduzidos por Marinho (2016), com formulac¢des de sorbets com
polpa de jucara, observou valores de sélidos soluveis de (23,57 a 29,32)°Brix, sendo
valores inferiores aos encontrados neste estudo. Segundo a literatura Correia et al.
(2008) elaborando e caracterizando sorvetes com leite de vaca e cabra, encontrou
valores de (24 a 21)°Brix, valores intermediarios aos encontrados neste estudo.

Segundo Clarke (2004), formulacdes de gelados comestiveis convencionais
elaborados com leite, apresentam teor de solidos totais entre 28% e 40%. Segundo
Tharp’s (2010), o nivel de sdlidos, exceto a agua, deve estar na faixa de 30% a 38%
para sorvetes com baixo teor de gordura, o que corroboram com os valores

encontrados no presente estudo.
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Tabela 8 - Analises fisico-quimicas dos  sorbet com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Sorbet Solidos  pH Acidez AcUcar AcUcar Sacarose
Solaveis Titulavel Reduto  Total
100% uva Carmem 16,2¢ 4,26t 1,09 ( 11,2¢  11,5¢ 0,67 ¢

70% uva Carmem + 30% 26,7c 443a 1,22b 219c 252D 3,18 a

Blenc

55% uva Carmem + 45% 315b 435a 13lab 26,1b 279D 1,73 a

Blenc

40% uva Carmem+ 60% 37,0a 4,26b 1,39a 309a 334a 2,39 a

Blend

C.V. (%) 1,2 0,7 2,€ 2,C 4,¢ 47.¢
Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna néo diferem significativamente entre si ao nivel
de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. SS: sélidos solGveis (° Brix). AT: acidez titulavel
(g de &cido tartarico 100 g1). AR: agucar redutor. ART: acUcar total (%). SAC: sacarose (%). Blend: 667
mL de suco concentrado de maca e 333 mL de suco integral de macé cv. Eva.

Os valores observados para o pH entre as formulagcbes de sorbets com polpa
de uva ‘BRS Carmem’ foram de (4,35 a 4,43) para os tratamentos 55% e 70%, nao
diferenciando estatisticamente entre si. Enquanto que para os tratamentos 40% e
100% polpa os valores foram de (4,26) respectivamente, ndo diferenciando entre si.

Segundo a literatura, o pH em gelados comestiveis desenvolvidos sem adicéo
de leite e com alta quantidade de polpa de fruta, favorecem para maior acidez (CRUZ
et al., 2009). Para Correira et al. (2008) elaborando e caracterizando sorvetes com
leite de vaca e cabra, obtiveram valores de pH variando entre (5,92 a 5,68), sendo
esses valores superiores aos encontrados neste estudo. Essa variagdo pode ser em
decorréncia do sorbet ser elaborado com 100% fruta, o que atribuem caracteristicas
mais acidas, alterando a composicéo quimica do material.

A acidez titulavel foi observado o menor valor para o tratamento 100% de polpa
com (1,09 g de acido tartarico 100 g) diferindo estatisticamente entre as demais
formulagbes. Para os tratamentos 40%, 55% e 70% os valores foram de (1,39, 1,31 e
1,22 g de &cido tartarico 100 g?) respectivamente, ndo diferenciando estatisticamente
entre si. O maior valor encontrado foi o tratamento com 40% de polpa com (1,39 g de
acido tartarico 100 g1). Tanto a acidez titulavel quanto o pH dos sorvetes s&o
parametros influenciados pela fruta usada na formulacdo e as mesmas quantidades
(PINHEIRO, 2008).

Na porcentagem de acucar redutor AR (%) o maior valor foi encontrado para o
sorbet com 40% de polpa com (30,9%) diferindo estatisticamente entre os demais. No
tratamento 55% observou o valor de (26,1%), enquanto que a formulacéo 70% foi de

(21,9%) respectivamente. A menor porcentagem se deu ao sorbet 100% de polpa com
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(11,2%). Como o blend de suco de maca € constituido por frutose, € coerente que a
formulacdo 40% de polpa, apresente maior porcentagem de agucar redutor.

Segundo a literatura, analisando genétipos melhorados de mamao em
avaliacdo tecnologica dos frutos na forma de sorvete, obtiveram valores de agucar
redutor AR variando entre (9,5% e 11,3%). Enquanto que no presente estudo, valores
superiores foram encontrados (SANTANA; MATSUURA; CARDOSO, 2003).

A porcentagem de acgucar total (%) diferenciou estatisticamente. Sendo a maior
porcentagem encontrado no sorbet de 40% polpa, com o valor de (33,4%). As
formulacées com 55% e 70% os valores foram de (27,9% e 25,2%) respectivamente,
nao diferenciaram entre si. Enquanto que o menor valor foi (11,5%) para o tratamento
com 100% polpa. Com a adicdo do blend de suco de maca nas formulagdes e devida
a concentracdo da frutose, ocorrem variagoes.

De acordo com os autores Santana, Matsuura e Cardoso (2003), analisando
genaotipos melhorados de mamé&o em avaliacdo tecnolégica dos frutos na forma de
sorvete, obtiveram valores de acucar total AT variando entre (10,0% e 11,9%). No
presente estudo, valores superiores foram encontrados.

A porcentagem de sacarose (%) ndo diferiu estatisticamente entre o0s
tratamentos. No tratamento com 70% apresentou maior valor numeérico (3,18%).
Enquanto que os tratamentos 40% e 55% apresentou valores de (2,39% e 1,73%).
Sendo o menor valor encontrado foi (0,67%) no tratamento 100% de polpa. Essas
variacdes entre os numeros sao decorrente da adi¢cdo do blend de suco de maca, que
apresenta frutose e glicose. Para os mesmos autores ja mencionados, foram
observados valores referente a sacarose entre (0,5% e 0,9%) (SANTANA,;
MATSUURA; CARDOSO, 2003). Sendo no presente estudo, utilizado o blend de maca
como agente dulcor, como substituto da sacarose.

2.3.2.3 Andlises da cor instrumental dos sorbets com polpas de uva ‘BRS
Carmem’

Na analise da cor instrumental das formulacdes de sorbet com polpa de uva
‘BRS Carmem’ adocados com diferentes concentracdes de blend de suco de maca
observa-se diferenca significativa para luminosidade (L), croma (C) e (°H).

A Tabela 9 mostra os valores referentes a leitura de cor dos sorbets L, Croma

e Hue. No atributo L, a amostra do tratamento 100% polpa diferiu estatisticamente dos
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demais tratamentos, como sendo a amostra mais escura. O valor de (38,4) para L na
amostra 55% de polpa apresentou uma coloragcdo escura, pouco mais clara em
relagdo a amostra do tratamento 100% polpa e nao diferiu estatisticamente do
tratamento 70% polpa com o valor de (42,1). O valor de (47,3) de L para a amostra
40% de polpa, néo diferenciou significativamente entre a amostra com 70%, sendo
nessas amostras, uma cor escura, com baixa luminosidade, porém considerada clara
guando comparada aos tratamentos 100%. Com as variagdes de cores nas amostras
de sorbets, deve se a adi¢cao do blend de suco de maca entre as formulagdes, pois a
medida que diminui a polpa de uva, ocorre um clareamento na cor, diminuindo a

guantidade de antocianinas presentes no produto.

Tabela 9 — Determinagéo da cor instrumental dos  sorbets com polpa de uva ‘BRS
Carmem’

Sorbe L C °H
100% uva Carme 26,1 « 11,7t 359,0 ¢
70% uva Carmem + 30% Ble 42,1 al 22,7 ¢ 8,63 (
55% uva Carmem + 45% Ble 38,4t 18,9 ¢ 17,72«
40% uva Carmem+ 60% Ble 47,3 ¢ 21,0 ¢ 27,50 t
C.V. (%) 7,8 8,1 0,€

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. L: luminosidade. C: croma. °H: &ngulo
Hue. Blend: 667 mL de suco concentrado de macéa e 333 mL de suco integral de macé cv. Eva.

Nos resultados para o °Hue todas as amostras de todos os tratamentos
diferenciou estatisticamente entre si. O tratamento 100% polpa apresentou o valor de
(359,0)°H, o que indicam tonalidade préximo ao vermelho-purpura, estando muito
préximo a 360°, indica a tonalidades vermelho-purpura. A amostra 70% de polpa com
o valor de (8,63) correspondem a coloracdo vermelho-violeta, além de baixa
luminosidade. O mesmo ocorreu com a amostra 55% de polpa, com o valor de (17,72),
pois esses valores correspondem a mesma coloracdo vermelho-violeta. O tratamento
40% de polpa, apresentou o valor de (27,50) com uma coloracdo vermelho pélido
acinzentado (magenta) sendo bem mais clara em relacéo as demais.

A cromaticidade ou croma (C*) ndo expressou diferenca entre valores
encontrados nos sorbets com 70%, 55% e 40%, apesar das variacdes entre os valores
resultaram na mesma faixa de cor. Entre as quatro amostras de sorbets, a saturacao
ou cromaticidade (C*), atributo que caracteriza a pureza da cor, abservou-se valores
baixos entre (11,7 e 22,7). A amostra 100% de polpa, diferiu estatisticamente entre as

demais, apresentando uma coloracdo com maior intensidade. Ainda que com baixa
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cromaticidade, os resultados enontrados para o (C*) foram superiores aos
encontrados na polpa (8,32), o que indica maior vivacidade da cor da polpa. O
aumento da saturacdo nos sorbets, deve se a menor quantidade de anticianinas

presentes.

2.3.2.4 Andlise bioquimica dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Na analise bioquimica Tabela 10 das formulacdes de sorbets de polpa de uva
‘BRS Carmem’ adogcados com diferentes concentracdes de blend de suco de maca
observa-se diferenca significativa para atividade antioxidante total (%), compostos
fendlicos totais (mg de acido galico 100g?), antocianinas (mg 100g?), carotenoides
(mg 100g?). Para os flavonoides (mg de rutina 100 g?) ndo ocorreu diferenca

significativa.

Tabela 10 — Analise bioquimica dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Sorbet Atividade = Compostos Antocianinas Carotenoides Flavonoides

Antioxidante Fendlicos

Total Totais

100% uva Carme 29,6 ¢ 252,4 t 7,08 ¢ 1,18 ¢ 20,5 ¢
70% uva Carmem + 31,0 a 335,1a 2,94 b 0,58 b 20,8 a
30% Blent
55% uva Carmem + 23,9 ab 347,6 a 2,00b 0,45Db 20,0 a
45% Blen(
40% uva Carmem+ 17,4b 330,3a 1,57 b 0,40 b 18,9 a
60% Benc
C.V. (%) 11,7 5,7 19,2 16,7 4.5

Médias seguidas pela mesma letra miniscula na coluna néo diferem significativamente entre si ao nivel
de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. AAT: atividade antioxidante total (%). CFT:
compostos fendlicos totais (mg de éacido galico 100g?). ANT: antocianinas (mg 100g?). CAR:
carotenoides (mg 100g1). FN: flavonoides (mg de rutina 100 g*). Blend: 667 mL de suco concentrado
de maca e 333 mL de suco integral de macéa cv. Eva.

A porcentagem de atividade antioxidante total (%), entre os tratamentos 100%,
70% e 55% os valores foram de (29,6, 31,0 e 23,9%) respectivamente, ndo diferindo
estatisticamente. Para o tratamento 55% e 40% de polpa o valor foi de (23,9 e 17,4%)
nao diferiu estatisticamente. Enquanto que o tratamento 40% de polpa o valor
observado foi menor considerado aos demais. Essas variacfes da porcentagem
antioxidante total, sdo influenciadas polo aumento na quantidade de blend de suco de
magca.

Segundo a literatura, a atividade antioxidante em frutos apresentam com maior

intensidades nos compostos fendlicos, com excecao de que a vitamina C para alguns
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autores, seja considerada como maior contribuinte na atividade antioxidante (HEIM et
al., 2002; SUN et al., 2002).

Segundo a literatura, analisando frutos silvestres e polpas de frutas congeladas,
observou a influéncia dos compostos fitoquimicos na atividade antioxidante,
especialmente a dos pigmentos antocianicos. Sendo que nas polpas de frutas como
o abacaxi, a graviola, o cupuacu e o maracuja, ndao foram encontrados esses
pigmentos, desse modo a atividade antioxidante apresentou valores baixos
(PINHEIRO, 2008).

Os compostos fendlicos totais observados no tratamento 100% polpa foi de
(252,4 mg de acido galico 100g) sendo o menor entre os tratamentos. Enquanto que
os tratamentos 70%, 55% e 40% os valores foram de (335,1, 347,6 e 330,3 mg de
acido galico 100g?) respectivamente, ndo diferem estatisticamente entre si. Essas
variacbes podem ter ocorrido devida influencia do blend de suco de maca utilizado
nas formulacbes como agente dulcor.

Em estudos realizados por Marinho (2016), desenvolvendo e avaliando sorbets
probidticos e simbibticos elaborados com polpa de jucara, observou valores de
compostos fenolicos totais presentes nas diferentes formulacdes entre (126,5 a 133,0
mg de acido galico 100g™) considerando as formulacdes no prazo zero (inicial). No
presente trabalho, os valores referentes aos teores de compostos fendlicos totais
foram de (252,4 a 347,6 mg de acido galico 100g?), sendo superiores aos valores
encontrados pelo autor.

O observado para as antocianinas no tratamento 100% polpa foi de (7,08 mg
100g?), sendo maior entre as formulacdes de sorbets, diferindo estatisticamente dos
demais. Para os tratamentos 70%, 55% e 40% os valores foram de (2,94, 2,0 e 1,57
mg 100g1), respectivamente, ndo diferem estisticamente entre si. Devida adicdo do
blend de macé entre as formulagdes, foram observadas variacoes.

Os teores de antocianinas totais observados em sorbets de jucara, foram de
(72,5 a 81,0 mg de cianidina-3-glicosideo/100g) entre as formulac¢des de sorbets no
tempo de armazenamento inicial. Sendo no presente estudo, os valores observados
foram inferiores, essa diminuicdo pode ser decorrente da adi¢cdo do blend de suco de
maca entre as formulacoes.

As antocianinas sdo compostos relativamente instaveis, sendo a baixa
temperatura (-18°C de armazenamento) propicia melhor estabilidade (MARINHO,

2016). Para Sharma et al. (2016), a alta reatividade da taxa de degradacédo das
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antocianinas, aumenta conforme se eleva a temperatura, porém, com o congelamento
das amostras, é possivel a preservacao desses compostos.

Os valores referentes a carotenoides foram mais expressivos no tratamento
100% de polpa com valor de (1,1 mg 100g?) diferindo estatisticamente entre os
demais. Enquanto que para os tratamentos 70%, 55% e 40% os valores foram de
(0,58, 0,45 e 0,40 mg 100g7) respectivamente, ndo diferem estatisticamente entre si.
Conforme variagdes observadas nos teores de carotenoides.

Em estudos realizados por Costa et al. (2010), analisando a composicéo de
carotenoides em canistel, observou valores expressivos de carotenoides totais na
polpa do fruto com (226 pg/g), além de ser uma fonte rica em provitamina A, como a
manga e a acerola. Corrobando com os valores encontrados neste estudo, os valores
de carotenoides foram expressivos.

Os valores de flavonoides ndo diferem estatisticamente entre si nas
formulacdes de sorbets, para os tratamentos 100%, 70%, 55% e 40% com valores
entre (20,5, 20,8, 20,0 e 18,9 mg de rutina 100 g1) respectivamente. Os flavonoides
também sdo considerados antioxidantes por possuirem estrutura ideal para o
sequestro de radicais, sendo mais eficazes que os carotenoides e a vitamina C
(BARREIROS; DAVID; DAVID, 2006).

Em estudos conduzidos por Sartori, Costa e Ribeiro, (2014), avaliando
conteudo fendlico e atividade antioxidante de polpas de frutas congeladas,
observaram que os teores de flavonoides foi maior para a polpa de framboesa (35,09
mgEQ.100g?), seguido da laranja (16,31 mgEQ.100g') e tamarindo (15,14
mgEQ.100g?). O menor valor quantificado foi atribuido a polpa congelada de péssego
(2,79 mgEQ.100g" '). Enquanto que valores encontrados neste estudo foram

expressivos de acordo com a literatura.

2.3.3 Textura dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

A textura dos sorbets foram avaliadas conforme apontado na (Tabela 11),
sendo a superficie de resposta tragada a partir do modelo ajustado indicando os

valores de forca exercida de penetracdo nas respectivas amostras.
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Tabela 11. Textura dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Sorbet Dureza (Q)
100% uva Carmen 23068,7 a
70% uva Carmen + 30% Blend maca 9816,0 b
55% uva Carmen + 45% Blend maca 4330,0 c
40% uva Carmen+ 60% Blend maca 4042,7 c
C.V. (%) 12,1

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nédo diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

A analise de textura entre as amostras de sorbets de uva ‘BRS Carmem’
apresentou estatisticamente diferenca significativa para o tratamento 100% polpa de
uva, com (23068,7 g), sendo a amostra que apresentou maior dureza.

O tratamento 70% de polpa apresentou estatisticamente diferenca entre as
demais amostras, com valor de (9816,0 g). Enquanto que os tratamentos 55% e 40%
de polpa apresentaram valores de dureza de (4330,0 e 4042,7 g) respectivamente,
nao tiveram diferenca (p<0,05). A concentracdo de blend de suco de maca
acrescentado entre as formulag¢des, promoveu uma menor dureza (p<0,05).

A analise dos dados de textura demonstrou o impacto que o blend de suco de
maca utilizado como agente dulcor, além das caracteristicas importantes de
espessantes em sorvetes. Segundo a ABNT (2014), a textura em alimentos, envolvem
todas as propriedades reolbégicas e estruturais (geométricas e de superficie) que
podem identificados pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos
receptores visuais e auditivos.

Em estudos conduzidos por Demiate et al. (2003), analisando a qualidade do
amido de maca, apresentou um poder de absor¢do de 4gua (intumescimento), grande
solubilidade dos grénulos, alta capacidade de viscosidade, formagao de pastas e
forcas de géis,caracteristicas importantes para espessantes em sorvetes. O que
corroboram com a textura observada.

O teor de solidos soluveis em sorvetes, influencia na viscosidade tornando-o
mais cremoso, sendo o agucar um dos ingredientes principais que influencia no sabor
e eleva os sélidos solaveis presentes na mistura (OLIVEIRA, 2012). As amostras com
maior quantidade de blend de suco de macga, promoveu menor dureza, 0 que
corroboram com o presente estudo, devida maior teor de sélidos solUveis presente no
blend.

Varios espessantes naturais mostraram-se viaveis em sorvetes, como a

substituicdo de estabilizantes em sorvete por galactomanana de Caesalpinia
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pulcherrima, demonstrou no atributo textura (PASSOS et al.,, 2016); estudos com
hidrocoloides, constataram no teste de textura, as amostras que possuiram maior
dureza continham maior teor de agua na mistura, dessa forma, ocorreu maior
quantidade gelo e mais rede de formacdo de gelo (VARELA; PINTOR; FISZMAN,
2014); avaliando as formulacdes de sorvetes com extrato aquoso de yacon, ndo
observou direfenca no atributo da textura, comparado com 0S convencionais

(VACONDIO et al., 2013), no entanto, suco de maca, nao foi ainda utilizado.

2.3.4 Overrun dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

A andlise de overrun foi avaliada no experimento com polpas de uva ‘BRS

Carmem’ entre 0s quatro tratamentos, como pode ser observado na (Tabela 12).

Tabela 12 — Overrun dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Experimento Overrun %
T1 100% polpa 15,96 + 0,21
T2 70% polpa 21,64 £0,22
T3 55% polpa 23,56 £ 0,51
T4 40% polpa 24,25 + 0,69

Dados apresentados como média + desvio padrao. Autoria prépria.

A overrun é definida como a porcentagem de aumento do volume do produto
em relacdo a calda utilizada para producdo, relacionada a quantidade de ar
incorporado durante a fabricagdo (NAZARUDDIN; SYALISA; ROSNANI, 2008; CRUZ
et al., 2009). Esta propriedade proporciona uma textura mais leve aos gelados
comestiveis, além de auxiliar nos atributos de estabilidade fisicas e estabilidade
durante o armazenamento (SOFJAN; HARTEL, 2004). A incorporacao de ar overrun,
€ um atributo importante de ser avaliado, pois esta diretamente relacionado com o
rendimento do produto.

No tratamento 100% de polpa, observou um valor de (15,96%) de incorporacao
de ar, sendo a amostra com o menor valor. O tratamento com 70% de polpa, obteve
valor de (21,64%), sendo percentual maior comparado com o tratamento 100%. A

adicao de blend de suco de maca, promoveu um aumento no overrun.
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Enquanto que nos tratamentos 55% e 40% de polpa, os valores observados
foram de (23,56% e 24,25%) respectivamente, valores similares. Nos respectivos
tratamentos, foi observado um aumento da incorporacao de ar, possivelmente por
conter maior quantidade de blend de suco de maga nessas formulacoes.

Segundo a legislacdo brasileira a incorporacédo de ar em gelados comestiveis
podem apresentar densidade aparente minima de 475 g L%, ou seja, podem conter no
maximo 110 % de ar incorporado no produto, ndo havendo um minimo exigido
(BRASIL, 2005). Os sorbets elaborados neste estudo, encontram-se dentro das
prescricoes da legislacéo vigente.

O blend de suco de maca conferiu as amostras que continham menor
guantidade de polpa de uva, maior incorporacédo de ar, sendo as amostras 55% e 40%
de polpa.

2.3.5 Derretimento em sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

O derretimento € um acontecimento decorrente por varios fatores, como a taxa
de incorporacdo de ar overrun, as interacfes lipidicas, tipo e concentracado de
emulsificante, além do diametro dos glébulos de gordura (SOFJAN; HARTEL, 2004,
GRANGER et al., 2005).

O processo de derretimento abrange tanto o aguecimento quanto o fenébmeno
de transferéncia de massa. O processo inicia gradualmente da regido externa para a
interna do sorbet, provocando o derretimento dos cristais de gelo. Nessa fase liquida
produzida é expandida juntamente com a fase continua descongelada (viscosa) e
devido a gravidade, comeca fluindo, através da estrutura complexa da espuma do
sorbet (SOUKOULIS; CHANDRINOS; TZIA, 2008; FERNANDES, 2016).

A avaliacdo do teste de derretimento dos sorbets com polpa de uva ‘BRS
Carmem’, foi observado que no tratamento com 100% de polpa, Figura 10, o
derretimento foi considerado lento, iniciando o derretimento no tempo de 30 minutos
aproximadamente, sendo a amostra com derretimento mais lento entre as demais.

Para a formulacdo com 70% de polpa, Figura 10, a média de inicio de
derretimento também foi lento, aproximadamente aos 30 minutos, considerada uma
amostra com derretimento lento também, porém com inicio de derretimento préximo
ao do tratamento com 100% de polpa. A resisténcia ao derretimento da amostra de

sorbet com 70% de polpa, exposta a temperatura ambiente por um determinado
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tempo, favorece com atributo positivo, sendo uma qualidade desejada em gelados
comestiveis.

Enquanto que nos tratamentos com 55% e 40% de polpa, Figura 10, observou-
se pelas médias de tempo inicial de derretimento, como sendo as amostras que
derreteram mais rapido. A medida que diminuiu a quantidade de polpa de uva e
aumentou o blend de suco de macd, aumentou o derretimento. O fendmeno

derretimento, demonstrou-se similar entre as amostras 55 e 40% de polpa.

Figura 10 — Graficos de comportamento dos  sorbets ‘BRS-Carmem’
guanto ao derretimento em fungao do tempo
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O teste de derretimento foi realizado em condigdes ambientais mantidas
idénticas entre todos os tratamentos, com objetivo de minimizar a influéncia dessas
condicbes sobre a taxa de transferéncia de calor sobre a amostra. De acordo com a
literatura, as condicdes de transferéncias de calor durante a analise, podem influenciar
significativamente no derretimento da amostra (CORREIA et al., 2008).

A alta qualidade de um sorvete atribui a resisténcia limitada ao derretimento
qguando exposto a temperatura ambiente por um determinado tempo (SOUZA et al.,
2010). Os defeitos encontrados em gelados comestiveis, podem ser visualizados no
derretimento, fatores relacionados ao uso excessivo de estabilizantes e
emulsificantes, aumentado a overrun ou processamento severo, além de influencias
entre 0s componentes que auxiliam na formacdo de gel altamente estavel
(BODYFELT; TOBIAS; TROUT, 1988). O derretimento do sorbet, ndo € influenciado
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apenas por uma natureza quimica, mas pela existéncia de inUmeras estruturas se
interagindo no produto (RAMOS, 2016).

Observou o derretimento sendo superior entre as amostras que continham
maior concentragdo de blend de maca, nos tratamentos 55% e 40% de polpa.
Enguanto que no tratamento 70% e 100% foram mais lentos.

De acordo com a literatura, a maca quando madura apresenta cerca de 1% de
amido total (amilose e amilopectina) ndo ultrapassando esse percentual, no entanto
em matérias-primas colhidas antes da maturacdo os percentuais sdo maiores (FAN et
al., 1995; KOVACS; SASS; AL-ARIKI, 1999).

Durante o processamento da maca, o amido € extraido de forma granular na
fase de decantacdao, filtracdo ou prensagem da massa ralada. A baixa quantidade de
amido presente em forma de granulos danificados, é gomificada durante a
pasteurizacdo, sem ser detectado no produto final. Porém, ao passar o tempo, essa
estrutura de polimeros passa a servir como suporte fisico de adsorcdo de substancias
suspensas, interagindo com as cadeias de amilose no processo de retrogradacgéo e
realgcando sua presenca no suco com o escurecimento (DEMIATE et al., 2003).

Segundo a literatura, o granulo de amido de macéa ap0s caracterizacao fisica,
guimica e funcional, apresentou um poder de intumescimento (absorcdo de agua),
solubilidade dos gréanulos, viscoelasticidade, claridade das pastas e forcas de géis,
relativamente intermediario aos de mandioca e de milho (DEMIATE et al., 2003).

Para Demiate et al. (2003), o amido de maca pode sofrer ataque de enzimas
hidroliticas, fazendo com que a reacdo ocorra a temperaturas menores que a do
empastamento, que foi entre 50 e 95°C, além dos granulos apresentarem uma
solubilidade a frio de 2,10 g/100g o qual que aumenta 15,10 vezes na temperatura de
95°C. Esses resultados corroboram com reagcfes de aumento na elasticidade
observada nos sorbets que continham 45% e 60% de blend de maca. No preparo da
calda e apds serem submetida ao batimento com mixer, foi visivel a presenca de
formacao de géis, e, ap0s a maturacdo, com o segundo batimento, esses géis eram
ainda mais fortes, tornando-se durante a producdo, uma massa Vviscoelastica,
permanecendo apos o produto acabado, podendo ser observado no teste de
derretimento, textura e analise sensorial.

Embora extracdo da pectina varie conforme a matéria prima, a ma¢cad é uma
fonte rica em pectina — em via de regra, a extragdo ocorre com o0 processamento do

vegetal, em meio aquoso acido, purificando o liquido e por meio de precipitacdo e
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isolamento (CHRISTENSEN, 1984). De acordo com 0s autores, a pectina sollvel em
agua permanece a maior parte no suco, e o excedente € insolavel. Sendo que essa
fracdo menos soluvel abrange processos fisicos e quimicos (VORAGEN et al., 1995).
Para Bondu (1986), a geleificacdo pode apresentar uma aptiddo em meio acido
acucarado devido o acido péctico. As fracdes pécticas podem aumentar a viscosidade
devidos a presenca do amido e a proteina (IAGHER; REICHER; GANTER, 2002).
Dessa forma, a pectina pode ter influenciado nos tratamentos com 55% e 40%
de polpas, aumentado a viscosidade e facilitando o derretimento nestas amostras.

2.3.6 Andlises Microbioldgicas dos  sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

Na Tabela 13, sdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas
realizadas nos sorbets com uva cultivar Carmem, apos o processo de fabricacao.

Os parametros microbiolégicos nédo detectados a presenca de coliformes a 45
°Cl/g e Salmonella sp/25 g em nenhuma das amostras analisadas. Dessa forma, os
sorbets desenvolvidos encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela Resolucdo n°
12 da ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 13 — Avaliacdo microbioldgica apés a fabrica  ¢do dos sorbets com uva
‘BRS Carmem’

Analises
Microbiolégicas T1 T2 T3 T4
Contagem de Coliformes
a 45°C (NMp/g'l) < 3/mL < 3/mL < 3/mL < 3/mL
Auséncia de Ausénciade  Ausénciade  Auséncia de
Salmonella Salmonella spp em  Salmonella Salmonella Salmonella
25 ml sppem25ml sppem25ml sppem 25 ml

UFC: unidade formadora de coldnia

T1 — Sorbet Testemunha - (100% polpa de uva).

T2 — Sorbet (70% de polpa de uva + 30% de blend de suco de maca).
T3 — Sorbet (55% de polpa de uva + 45% de blend de suco de maca).
T4 — Sorbet (40% de polpa de uva + 60% de blend de suco de maca).

2.3.7 Andlise Sensorial dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

2.3.7.1 Caracterizagao do grupo de consumidores rec  rutado para o teste

Um grupo de 64 consumidores de sorvete, constituido de 22 homens e 42
mulheres, com as caracteristicas quanto a faixa etaria, frequéncia de consumo de

sorvete e se ja conhece ou provou sorbet dados pelo grupo sdo apresentados na
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(Figura 11). Tais dados foram obtidos através da ficha de avaliacao de classe social
(Apénice B), a qual foi aplicada durante o processo de analise sensorial.

Figura 11. Faixa etaria (a), frequéncia de consumo  de sorvete (b) e se 0
consumidor j& conhece ou provou  sorbet (c) do grupo de consumidores
recrutado para avaliagdo das amostras
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2.3.7.2 Teste de aceitabilidade e de intensidade

Os resultados médios obtidos no teste de aceitabilidade das amostras quanto
a aparéncia, ao sabor, a textura e de modo global do experimento com a uva ‘BRS
Carmem’ sao apresentados na Tabela 14.

Quanto a aceitabilidade da aparéncia a amostra com 55% e 70% foram mais
aceitas (p<0,05) quanto a aceitabilidade de modo global do que as amostras 40% e
100%; a amostra 70% obteve médias intermediarias para o atributo sabor. A amostra
100% obteve as menores médias, entre “nem gostei, nem desgostei” a “desgostei

pouco” na escala utilizada, e foi a amostra menos aceita.
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Tabela 14 - Resultados obtidos no teste para avalia  ¢do das amostras quanto a
aceitabilidade da aparéncia, do sabor, da textura e de modo global com uso da
escala hedonica

aparéncia Sabor textura modo global

100% 6,0 (2,4)b 4,0(1,9)c 38(21)c 431,7)c

70% 7,4(11)a 7,0 (1,2) ab 6,9 (1,6)a 71(12)a

BRS Carmem 55% 7,3 (1,3)a 7,2 (1,4) a 7,1(1,5) a 7.1(1,4) a
40% 5,6 (21)b 6,4(1,7)b 58(1,9)b 6,0(1,7)b

* Resultado expresso como média (desvio-padréo) entre 64 avaliacdes por amostra.
Teste de Tukey - para cada atributo (coluna), valores seguidos de letras iguais ndo diferem
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

A Figura 12 mostra os graficos de dados dos atributos avaliados com uso da
escala do ideal para o experimento com uvas ‘BRS Carmem’. Estes gréaficos
apresentam os resultados da distribuicdo em frequéncia dos valores da escala
atribuidos pelos consumidores as amostras: porcentagem de consumidores que
julgou as amostras com intensidade maior do que o ideal (4 e 5 na escala do ideal),
porcentagem de consumidores que julgou a intensidade do atributo ideal (3 na escala)
e porcentagem de consumidores que julgou a intensidade do atributo menor do que o
ideal (1 e 2 na escala do ideal). Em seguida de cada Figura, as Tabelas 15, 16 e 17
indicam a analise de penalidades dada pelo impacto na média da aceitabilidade de
modo global: diferenca entre a média da avaliacdo da aceitacdo de modo global feita
pelo grupo de consumidores que julgou a intensidade do atributo como ideal e as
meédias dadas pelos grupos que julgaram a intensidade maior do que o ideal e menor
do que o ideal e se séo significativamente diferentes. Ao final, a Figura 13 apresenta
os graficos da andlise de penalidade, dada pelo percentual de consumidores pelo
impacto na média da aceitabilidade de modo global.

Quanto a avaliacdo da cor ideal, quanto menor a concentracdo de uva e
aumento de maca, mais clara a cor do sorbet. As amostras 100%, 70% e 55%
obtiveram um percentual alto de consumidores que julgaram a cor como sendo ideal.
O impacto na média da aceitabilidade de modo global da amostra 55%, considerada
clara, foi significativo, porém foi menor que 1.

Quanto a avaliacdo da consisténcia, quanto menor a concentracao de uva e
aumento de maca, mais macio o sorbet. As amostras 70%, 55% e 40% obtiveram um
percentual maior que 50% de consumidores que julgaram a consisténcia como sendo
ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo global das amostras 100%
e 70%, consideradas duras, e das amostras 55% e 40%, consideradas macias, foram

significativos.
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Figura 12 - Distribuicdo em frequéncia dos valores

consumidores as amostras quanto a cor, consisténcia

derretimento, sabor da uva, docura, acidez

da escala atribuidos pelos
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[ IDEAL

Quanto a avaliagdo do tamanho dos cristais, quanto menor a concentracao de

uva e aumento de maca, menor o tamanho e a percepc¢ao dos cristais. As amostras

70%, 55% e 40% obtiveram um percentual alto de consumidores que julgaram o

tamanho dos cristais como sendo ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de

modo global das amostras 100% e 70%, consideradas cristais maiores, e da amostra

40%, consideradas cristais menores, foram significativos.



Tabela 15 - Impacto na média da aceitabilidade de m  odo global

Impacto na média da Experimento ‘BRS Carmen’
aceitabilidade de modo global 100% 70% 55% 40%
Cor COR + 1,3 1,2 0,3 -0,5
COR - 1,2 0,5 _ 0,8

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATI VO

Tabela 16 - Impacto na média da aceitabilidade de m odo global
Impacto na média da Experimento ‘BRS Carmem’

aceitabilidade de modo 100% 70% 55% 40%

global
consisténcia CONSIST + _ U L6
CONSIST - 3,0 0,6 0,7 _
tamanho dos CRIST + 0,1 1,1
cristais CRIST - -0,2 0,7 1,2
derretimento DERRET + L Ll
DERRET - 1,6 1,2 0,5

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATI VO

Tabela 17 - Impacto na média da aceitabilidade de m  odo global

Impacto na média da Experimento ‘BRS Carmem’
aceitabilidade de m odo global 100% 70% 55% 40%
sabor de uva UVA + 0,6 2,0 0,1 1,3

UVA - 1,3
docura DOCE + 0,6 0,8 0,5 0,4
DOCE - 1,2
acidez ACIDO * 0.8
ACIDO - 1,3

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATIVO
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Quanto ao derretimento, quanto menor a concentracao de uva e aumento de

maca, mais rapido o derretimento. Ao julgar a amostra 100%, 42% dos consumidores

julgaram o derretimento da amostra como sendo lento que o ideal e mais de 34%,

derretimento mais rapido que o ideal. As amostras 70%, 55% e 40% obtiveram um

percentual maior que 50% de consumidores que julgaram o derretimento como sendo

ideal. Os impactos nas meédias da aceitabilidade de modo global foram diferentes. A

amostra 100%, considerado mais lento e mais rapido, e amostra 70%, considerado

mais rapido, foram significativos.

Quanto ao sabor de uva, diferente do que logicamente é esperado, a amostra

com 100% de polpa do experimento a uva ‘BRS Carmem’, obtiveram o menor % de
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consumidores que julgaram o sabor com intensidade ideal e a maioria julgando o
sabor mais fraco do que o ideal. Nao foi observada tendéncia quanto a concentracéo
de uva e aumento de macad, porém, com a adicdo da macd, o percentual de
consumidores que julgou a intensidade do sabor de uva como ideal aumentou. Mais
de 30% julgou a intensidade de sabor uva como menos intenso do que o ideal. Os
impactos nas meédias da aceitabilidade de modo global foram diferente para o
experimento com ‘BRS Carmem’. Todas as amostras foram consideradas menos
intensas do que o ideal por mais de 20% dos consumidores e 0s impactos das
amostras 70%, 55% e 40% foram significativos.

Quanto a avaliacdo da dogura, quanto menor a concentracao de uva e aumento
de macéa, mais doce o sorbet. As amostras 100% e 55%, consideradas menos doces,
foram significativos.

Quanto a avaliacdo da acidez, com a adicdo da macad, o percentual de
consumidores que julgou a intensidade do gosto acido como menos intenso que o
ideal diminuiu e o percentual de consumidores que julgou a intensidade do gosto acido
como ideal aumentou. De forma geral, mais de 25% dos consumidores julgou o gosto
acido mais intenso que o ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo
global foram diferentes. A amostra 100%, considerada menos e mais acida, e a
amostra 70%, considerada mais acida, foram significativos.

Na Tabela 18, os dados da avaliacdo CATA das quatro amostras do
Experimento com a uva ‘BRS Carmem’ sdo apresentados.

As amostras 100%, 70% e 55% foram caracterizadas por apresentarem um
maior percentual de citacbes de cor boa e menor percentual de citacdes de cor
estranha do que na amostra 40%.

Quanto ao derretimento rapido ndo houve diferenca significativa entre as
amostras.

Quanto ao atributo derrete devagar, ndo houve diferenca significativa entre as
amostras quanto ao derretimento devagar; a amostra 70% foi considerada com
derretimento devagar em relacdo as demais amostras.

A amostra 40% se liquefaz mais do que as demais amostras.

Quanto a presenca de cristais, a presenca de cristais na amostra 100% foi
considerada maior do que nas amostras 55% e 40%.

Quanto a sensacéo de crocancia, ouvir o barulho dos cristais ao morder, esta

sensacao na amostra 100% foi considerada maior do que nas demais amostras.



Figura 13 - Andlise de penalidades das amostras 100
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Quanto a sensacgdo de cremosidade, a amostra 100% € menos cremosa que

as demais amostras; a amostra 70% € menos cremosa que as amostras 55% e 40%.

Quanto a sensacéo de que o produto parece uma mousse, a sensacao de que

lembra mousse na boca foi percebida com maior intensidade na amostra 40%, em

menos de 20% dos consumidores perceberam esta sensacao

as amostras.

Quanto ao gosto acido e ao sabor de outras frutas, ndo houve diferenca entre

Quanto ao sabor de uva, o sabor de uva das amostras 70% e 55% foi

considerado mais intenso do que na amostra 100%; a intensidade do sabor de uva na

amostra 40% foi considerada mais intenso do que na amostra 100%.
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A amostra 100% foi considerada menos doce, com sabor fraco e estranho,
diferente das demais amostras.

A amostra 40% foi considerada mais doce do que a amostra 100%; a amostra
40% também foi considerada mais doce do que as amostras 70% e 55%.

Tabela 18 - Porcentagens de citacdo dos atributos p  resentes nas amostras
100%, 70%, 55% e 40% dos sorbets com polpa de uva ‘BRS Carmem’

100% 70% 55% 40%
100% 70% 55% 40%
Cor boa 859b 93,8b 81,3b 51,6 a
Cor estranha 10,9 ab 1,6a 6,3a 31,3b
Derrete rapido na boca 344 a 53,1a 56,3 a 62,5a
Derrete devagar na boca 31,3a 37,5a 20,3 a 18,8 a
Se liquefaz no potinho 10,9 a 125a 17,2 a 422b
Presenca de cristais 65,6 b 234 a 20,3 a 125a
BRS Crocante (ao morder ou¢o um barulhinho) 46,9 b 12,5a 6,3 a 7,8 a
Carmem Cremosa 6,3 a 53,1b 53,1b 43,8 b
Lembra mousse na boca 0,0a 17.2b 18,8 b 7,8 ab
Acido 31,3a 453 a 453 a 438a
Sabor de uva 359a 82,8b 78,1b 70,3 b
Sabor de outras frutas (que nédo uva) 20,3 a 125a 14,1 a 18,8 a
Doce 6,3a 375b 48,4 b 453 b
Sabor fraco 46,9 b 15,6 a 6,3 a 6,3 a
Sabor estranho 23,4b 4,7 a 3,1a 47 a
Muito doce 0,0 a 1,6 a 6,3 a 26,6 b

* Resultado expresso pelo percentual de citacdes.
Teste de Cochran - para cada atributo (linha), valores seguidos de letras iguais nao diferem
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

A Figura 14 apresenta a analise de correspondéncia para o experimento com
polpa de uva ‘BRS Carmem’. O resultado da analise de penalidades de cada uma
das amostras em relagcdo ao produto idealizado, compara as médias dadas para
aceitabilidade de modo global do grupo que idealizou um determinado atributo e
percebeu este como presente versus aquele que percebeu este como ausente, bem
como, do grupo que néo idealizou um determinado atributo e percebeu este como
ausente versus aquele que percebeu este como presente. O resultado da analise
de penalidades, com impacto na diminui¢cédo significativa de mais de um ponto na
meédia da aceitabilidade global, esta representada pela cor verde para atributos
idealizados e ndo presentes, bem como, pela cor vermelha para atributos nao
idealizados e presentes.

Pode-se observar no grafico de analise de correspondéncia do Experimento
com uva ‘BRS Carmem’, que as amostras 70% e 55% se aproximaram mais do

produto idealizado, sendo que para a amostra 55% nenhum atributo foi penalizado.
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Figura 14. Grafico de Analise de Correspondéncia (C  A) dos dados levantados
pela metodologia CATA no Experimento com polpa de u
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A cremosidade teve um impacto positivo ha amostra 55%. A amostra 100%

foi penalizada pelo sabor estranho presente e fraco sabor de uva. A amostra 100%

também foi penalizada por ter pouca cremosidade e pelo sabor fraco. A amostra

40% foi penalizada por ter fraco sabor de uva, pela cor estranha e por néo ter sido

considerada com cor boa, o impacto foi positivo pela percepcao de cremosidade.
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CONCLUSAO

Nas condi¢bes em que foi realizado este experimento, pode-se concluir que:

* O sorbet com 55% de polpa de uva ‘BRS Carmem’, obteve maior impacto no
atributo aceitacdo global, em relacédo as demais;

* A amostra do sorbet com 55% de polpa, nenhum atributo foi penalizado, pela
metodologia CATA;

* O teor de antioxidantes foi maior no sorbet com 55% de polpa, em relacdo as
demais amostras;

* A amostra que apresentou um derretimento mais lento ‘menor’, foi com 70% de
polpa, em relacédo as demais;

* A consisténcia obteve maior impacto na média de aceitabilidade na amostra
com 55% de polpa, em relagdo as demais, com percentual maior que 50% de

consumidores que julgaram a consisténcia como sendo ideal.
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CAPITULO 3
CARATERIZACAO DE BIOATIVOS EM BLEND DE SUCO DE MAGCA,
ACEITACAO E PRODUCAO DE SORBET ADOCADOS OU NAO COM BLEND DE
SUCO DE MACA

Resumo: O estudo foi realizado em duas etapas. Na primeira etapa, foi realizado a
caracterizagdo dos compostos bioativos e analises microbiolégicas do blend de suco
de maca. Para o desenvolvimento das formulacdes de sorbet com com blend de
polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ foram realizados quatro tratamentos e
trés repeticdes. Para obter melhor textura e palatabilidade, foram adicionados 10 g de
estabilizante e 5 g e emulsificante nas formulagdes para cada litro de sorbet. Os
sorbets foram avaliados quanto aos teores de soélidos sollveis (°Brix), pH, acidez
titulavel, acucar redutor, acucar total, compostos fendlicos totais, atividade
antioxidante total, pigmentos, flavonoides, cor instrumental, textura, incorporacéo de
ar, teste de derretimento, analise microbioldgica e analise sensorial. O delineamento
foi inteiramente casualizado. Houve variagdes no teor de umidade (U), variacoes de
cinzas (C), lipideos (L). enquanto que fibras (F) ndo ocorreram variacées e nem em
proteinas(P). Houve efeito significativo entre os tratamentos nos teores de soélidos
soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acucar redutor (AR), acucar total (ART), sacarose
(SAC), apenas o pH né&o apresentou variagbes mantendo-se constante. Houve efeito
significativo dos atributos cor instrumental, compostos fendlicos totais (CFT),
antocianinas (ANT), carotenoides (CAR) e flavonoides (FN), enquanto que os teores
de atividade antioxidante total (AAT), ndo ocorreram variagdes. Os valores de overrun
e textura, demonstrou que a incorporagéo de ar nos sorbets do T1 e T2 néo foi tdo
elevada quando comparado aos sorvetes lacteos, embora as formulacbes que
continham maior percentual de blend de suco de maca, apresentou valores que
aproximaram dos gelados tradicionais. O teste de derretimento, foi bastante
influenciado pela adicdo do blend de suco de maca nas formulacdes 55% e 40%. As
analises microbiolégicas realizadas no blend de suco de macd e em todas as
formulacdes de sorbets realizados, os parametros microbioldgicos ndo detectados a
presenca de coliformes a 45 °C/g e Salmonella sp/25 g em nenhuma das amostras
analisadas, conforme os padrdes exigidos pela Resolugdo n° 12 da ANVISA de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). De acordo com a analise sensorial, no experimento

com blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’, o tratamento com 70% de
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polpa, obteve maior impacto na aceitacdo global de acordo com a analise de
correspondéncia da metodologia CATA e sendo também o tratamento com os maiores

teores de bioativos.

Palavra-chave: Frutas. Enriquecidos. Dulcor. Natural.

Abstract: The study was carried out in two stages. In the first stage, the
characterization of the bioactive compounds and microbiological analyzes of the apple
juice blend were carried out. For the development of sorbet formulations with blends
of 'BRS Cora' and 'BRS Carmem' grape pulp, four treatments and three replications
were performed. For better texture and palatability, 10 g of stabilizer and 5 g and
emulsifier were added into the formulations for each liter of sorbet. Sorbets were
evaluated for soluble solids content (° Brix), pH, titratable acidity, reducing sugar, total
sugar, total phenolic compounds, total antioxidant activity, pigments, flavonoids,
instrumental color, texture, air incorporation, melt test , microbiological analysis and
sensory analysis. The design was completely randomized. There were variations in
moisture content (U), ash (C), lipid (L) variations. while fibers (F) did not occur
variations nor in proteins (P). There was a significant effect among treatments in
soluble solids (SS), titratable acidity (AT), reducing sugar (RA), total sugar (sucrose),
only pH did not change. There was a significant effect of the attributes of instrumental
color, total phenolic compounds (CFT), anthocyanins (ANT), carotenoids (CAR) and
flavonoids (FN), while total antioxidant activity (AAT) did not change. The values of
overrun and texture, showed that the incorporation of air in the sorbets of T1 and T2
was not as high when compared to the dairy ice cream, although the formulations that
contained a greater percentage of apple juice blend presented values that approached
traditional ice creams . The melt test was greatly influenced by the addition of the apple
juice blend in the 55% and 40% formulations. Microbiological analyzes of the apple
juice blend and all formulations of sorbets were carried out. Microbiological parameters
were not detected in the presence of coliforms at 45 ° C / g and Salmonellasp /25 g
in none of the samples analyzed, according to the standards required by Resolution
no. 12 of ANVISA dated January 2, 2001 (BRASIL, 2001). According to the sensorial
analysis, in the experiment with blends of 'BRS Cora' and 'BRS Carmem’, the treatment

with 70% of pulp, obtained greater impact in the global acceptance according to the
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correspondence analysis of CATA methodology and being also the treatment with the

highest contents of bioactive.

Keywords : Fruits. Enriched. Sweetheart. Natural.

3.1 INTRODUCAO

Os blends sao misturas de sucos elaboradas com a finalidade de melhoras as
caracteristicas sensorial dos componentes isolados. Os blends apresentam uma série
de vantagens, como a possibilidade de diferentes aromas e sabores e a soma dos
componentes nutricionais (QUINTEROS, 1995).

O processo de mistura de duas ou mais cultivares possibilita obter vantagens
de caracteristicas individuais de cada cultivar, alcancando um produto mais
balanceado. O processo de mistura blend é muito vantajoso no equilibrio da razao
acido/acucar do suco durante toda safra (DOWNIG, 1989).

O desenvolvimento de um blend com duas cultivares de uvas diferentes, surgiu
como uma possibilidade de avaliar o seu potencial bioativos e sensoriais que poderiam
proporcionar no produto final. A cultivar ‘BRS Cora’, pertencente a familia Vitis
labrusca, uma cultivar hibrida, tintureira, resultante do cruzamento de ‘Muscat Belly A’
e ‘BRS Rubea’, desenvolvida pela Embrapa Uva e Vinho, foi o resultado de intensificar
a qualidade dessa uva para elaboracéo de produtos mais competivivos. A ‘BRS Cora’
tem grande capacidade produtiva, alto potencial glucométrico e uma intensa coloracéo
do mosto, fatores estes determinantes para producao de sucos e blends (CAMARGO;
MAIA, 2004).

A uva ‘BRS Cora’ apresenta bagas com coloracdo preta-azulada, sabor
aframboesado, tipicos das uvas americanas, pelicula espessa e resistente, polpa
firme, um mosto que alcanca teores de solidos soluveis entre 18 e 20 °Brix, acidez
total ao redor de 100 mEg/L, e pH na faixa de 3,45. E indicada para compor 0 suco
com outras uvas que nao apresentem coloracéo intensa (CAMARGO, MAIA, 2004).

A cultivar ‘BRS Carmem, pertencente a familia Vitis labrusca, desenvolvida pela
Embrapa em 2008, resultante do cruzamento de Muscat Belly A x H 65.9.14 (BRS
Rubea), € uma uva para elaboracdo de sucos, tendo como principal caracteristica o

ciclo tardio. Apresenta alto teor de sélidos soluveis que atinge 19°Brix, com acidez e
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pH médios de 70 mEg/L e 3,60, respectivamente. As bagas apresentam coloracao
preta-azulada, com pelicula grossa e polpa incolor, com o sabor caracteristico das
uvas americanas e boa resisténcia a doencas e pragas. Sao caracteristicas que
enaltece a producéo de suco e blends, com qualidade, aroma e coloragdo que o
mercado consumidor almeja (CAMARGO et al., 2008).

O desenvolvimento de novas cultivares de uvas (americanas e hibridas), ciclos
produtivos e qualidade para processamento de suco, vem atribuir melhor sabor,
aroma, alto conteudo de matéria corante e alta concentracdo de sélidos soluveis,
fatores que atribui qualidade ao produto final e melhor rendimento do processo
industrial. O langcamento de uvas tintureiras da-se como alternativa para melhorar a
qualidade do suco, onde retina sabor, aroma e coloracdo adequados. A ‘BRS Cora’ e
‘BRS Carmem’, apresentam um alto conteddo de soélidos soluveis, sendo esta uma
caracteristica que permite o aumento do rendimento industrial, pois quanto maior o
teor em solidos soluveis, menor quantidade de matéria prima necessaria para a
producéo de 1 kg de suco, reduzindo os custos adicionais, como o transporte.

As uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem por serem cultivadas em regides tropicais
surgem como possibilidade de fabricacéo de sorbets, devido suas colora¢cdes serem
preta-azulada, a presenca de compostos bioativos como os flavonoides e antocianinas
que estdo relacionados a acdo antioxidantes no organismo, podendo enaltecer
funcionalidade do produto, além de contribuir com teores significantes de sélidos

soluveis, atribuindo o sabor adocicado, o que torna um dos fatores mais agradaveis.

3.2 MATERIAL E METODOS

3.2.1 Matéria-prima

Foram utilizados frutos de uva ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ da safra de 2014,
cultivados na Fazenda experimental de Ensino, Pesquisa e Produg&o de Sao Manuel,
localizada na regido centro-oeste do Estado de Sao Paulo, pertencente a Faculdade
de Ciéncias Agrondmicas, UNESP - Campus de Botucatu, cujas coordenadas
geograficas sdo de 22° 44’ 50” de latitude Sul e 48° 34’ 00” de longitude Oeste de
Greenwich com altitude de 765 metros.

Apos serem colhidos, os cachos das uvas foram acondicionados em caixas

plasticas e transportadas imediatamente para o Laboratorio de Pos-Colheita de Frutas
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e Hortalicas, Departamento de Horticultura da Universidade Estadual Paulista “Julio
de Mesquita Filho” Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Campus de Botucatu, SP.

Houve a selegao dos frutos para uma maior homogeneidade do lote (Figuras 1, 2 e 3).

Figura 1 — Parreiral de uva ‘BRS Cora’ na época da colheita, Fazenda
Experimental de Ensino, Pesquisa e Producdo de Sdo  Manuel

Fonte: Vicente (2016, p. 17).

Figura 2 — Cachos de uva ‘BRS Cora’ prontos paraa  colheita

Fonte: Camargo, Maia e Ritschel (2010, p. 46)

Para o desenvolvimento das diferentes formula¢des dos sorbets foi utilizado
suco concentrado de macéa Golden Sucos®, emulsificante comercial Emustab Selecta
(Duas Rodas) e estabilizante comercial ello Sorvete Mix®, esses foram adicionados,
conforme a Resolugdo RDC n° 3, de 15 de janeiro de 2007 (BRASIL, 2007), que

permite a adicdo desses aditivos na proporc¢éo de 0,05 a 1,0g por 100mL para sorbet.
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Figura 3 — Cachos de uva ‘BRS Carmem’ prontos para  a colheita

Fonte: Comachio, (2016)

3.2.2 Material

Foram utilizados para a producdo dos sorbets o0s seguintes materiais:
Despolpadora semi-industrial; Mixer (Arfrio, mixer 15); Produtora de sorvete Refrigia;

balancas analiticas e semi-analiticas; baldes, vidrarias, bequers, espatulas; Freezer.

3.2.3 Preparo da polpa

ApOs as bagas serem retiradas dos engacos, foram submetidas a lavagem em
agua corrente para retirada de sujidades e posteriormente colocados em peneiras
para drenagem do excesso de agua. As bagas foram submetidas a extracao da polpa
e posteriormente acondicionadas em sacos plasticos de 5 Kg, especificos para
alimentos, em seguida congelada em freezer domeéstico a temperatura de (-18 + 2°C),
para o congelamento lento e posterior a fabricacdo do sorbet.

O processamento de extragdo da polpa foi realizado no Laboratério de Bebidas
do Departamento de Horticultura — Laboratorio de Bebidas da Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas, Unesp, Campus de Botucatu, em despolpadora descontinua com
peneira de malha 1,2 mm, separando polpa, casca e sementes. Esta foi carregada

com as bagas de uva in natura e mantida em funcionamento por 10 minutos.
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3.2.4 Andlises fisico-quimicas do  Blend de suco de maca
3.2.4.1 Solidos soluveis (SS)

Os teores de solidos soluveis foram determinados por leitura refratométrica
direta expressa em °Brix, conforme metodologia de AOAC (2012), utilizando-se
refratbmetro de mesa tipo ABBE (marca Atago-N1) a 25°C.

3.2.4.2 Potencial hidrogenidnico (pH)

A leitura de pH foi realizada na polpa triturada utilizando-se um potenciémetro
digital DMPH — 2, conforme metodologia Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.2.4.3 Acidez titulavel (AT)

Foi determinada por volumetria potenciométrica, titulando-se solucdo de
hidroxido de sédio (0,1 mol L-1) e determinando-se o ponto de equivaléncia pela
medida do pH da solugdo a 8,2, utilizando-se 2 g do blend de suco de maca
homogeneizado, diluido em 100 mL de agua destilada. Os resultados foram expressos
em gramas de acido malico 100 gramas™ de blend de suco de maca fresco, conforme
metodologia Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.2.4.4 Avaliagdo da cor instrumental

A coloracéo foi realizada com medi¢cdo em dois pontos do blend de suco de
maca utilizando-se de colorimetro da marca Konica Minolta (Chroma meter, CR 400)
com determinacdo dos valores (L*, C* e H*). Onde L*, expresso em porcentagem,
indica valores de luminosidade (0 % = negro e 100 % = branco), C* é representado
pelo Croma que define a intensidade da cor (Figura 4).

O angulo Hue € o valor em graus correspondente ao diagrama tridimensional
de cores 0° (vermelho), 90° (amarelo) e 270° (azul). O °Hue possui variacéo de: 0 a
18° para a coloracao vermelho-violeta, 19 a 54° para a coloragéo vermelho, 55 a 90°
para a coloragédo laranja, 91 a 126° para a coloracdo amarelo, 127 a 162° para

amarelo-verde, 163 a 198° para a coloracao verde, 199 a 234° para azul verde, 235 a
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270° para azul, 271 a 306° para azul-violeta e 307 a 342° para violeta, 343 a 360°
vermelho-violeta, perfazendo 360° (MINOLTA, 1998).

Figura 4 - Diagrama de cromaticidade
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Fonte: MINOLTA (1998).

3.2.5 Andlise Centesimal do Blend de suco de maca

3.2.5.1 Umidade

O teor de 4gua foi determinado de acordo com o método descrito por Instituto
Adolfo Lutz (2008), pesando cerca de 2 gramas da amostra, colocados em cadinhos
e levado para estufa com aquecimento a 105 + 1 °C com ar forcado até peso

constante. Os resultados foram expressos em porcentagem.

3.2.5.2 Cinzas

A quantidade de cinzas foi determinada de acordo com o método descrito por
Instituto Adolfo Lutz (2008). Utilizou-se cerca de 2 gramas de amostra que colocados
em cadinhos foram queimados em Mufla de 550 a 570 °C durante 2 horas. Os

resultados foram expressos em porcentagem.

3.2.5.3 Determinacéo do teor de fibras

O teor de fibra total foi determinado por hidrolise acida seguida de hidrolise
alcalina. Foram utilizados 2 g de cada amostra processadas em bloco digestor de
fibras, obedecendo a metodologia proposta por AOAC (2012). Os resultados foram

expressos em porcentagem.
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3.2.5.4 Proteina

Para determinar o teor de proteinas foi utilizado o método de Kjeldahl, conforme
AOAC (2012). O fator utilizado para conversao do teor de nitrogénio em proteina bruta

foi de 6,25. Os resultados expressos em porcentagem.

3.2.5.5 Lipideos

Para determinacédo de lipideos foram utilizados aproximadamente 3 g de cada
amostra e realizadas em extrator Soxhlet, utilizando éter de petréleo para a extracao,
conforme metodologia descrita por AOAC (2012). Os resultados foram expressos em

porcentagem.

3.2.5.6 Determinacédo dos agucares redutores (AR)

A metodologia aplicada foi descrita por Nelson (1944) e adaptada por Somogyi
(1945). O aparelho utilizado para leitura foi o espectrofotdmetro Micronal B 382, sendo

a leitura realizada a 535nm.

3.2.6 Andlises bioquimicas do Blend de suco de maca

3.2.6.1 Preparo do extrato para avaliagdo de compos  tos fitoquimicos e
atividade antioxidante do Blend de suco de maca

Foi utilizada a mistura de solventes acetona:agua (80:20 v/v) para a extracao.
Foi pesada 0,2 g do blend de suco de macéd em tubos tipo Falcon onde foram
adicionados 10 mL da mistura acetona:agua (80:20 v/v). Os tubos contendo a mistura
do blend de suco de maca e o solvente foram homogeneizados com auxilio do Vortex
por alguns segundos a temperatura ambiente. Em seguida, 0s extratos foram
colocados em banho ultrassénico por 15 minutos e apos esse periodo, centrifugados
a 6000 rpm durante 20 minutos. Na sequéncia, foi retirado o sobrenadante e
armazenado em frascos ambar a temperatura de 8°C, até o momento das analises de

compostos fenolicos totais e atividade antioxidante total pelo método DPPH.
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3.2.6.2 Compostos fendlicos totais

A determinacdo de compostos fendlicos totais foi feita pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA-
RAVENTOS, 1999). Para a realizac¢éo da analise, uma aliquota de 0,5 mL da mistura
acetona:agua (80:20 v/v), foi transferida para um tubo e adicionado 2,5 mL do
reagente Folin/Ciocalteau, diluido em agua 1:10. A mistura permaneceu em repouso
por 5 minutos. Em seguida foram 2,0 mL de carbonato de soédio 4% e os tubos
deixados em repouso por 2 horas, ao abrigo da luz. A absorbancia foi medida em
espectrofotometro UV-mini 1240 (Shimadzu-Co) a 750 nm. Uma amostra em branco
foi conduzida nas mesmas condicdes e os resultados dos compostos fendlicos totais

foram expressos em mg de acido galico 100 gramas™ de amostra de suco fresco.
3.2.6.3 Atividade Antioxidante total pelo método DP  PH

A medida da capacidade sequestrante foi determinada pelo método DPPH
baseado no principio de que o DPPH (1,1-difenil-2-picrilidrazil), sendo um radical
estavel de coloracao violeta, aceita um elétron ou um radical hidrogénio para tornar-
se uma molécula estavel, sendo reduzido na presenca de um antioxidante e
adquirindo coloracdo amarela. Na forma de radical, o DPPH possui absorcéo
caracteristica a 517 nm, que desaparece a medida que ele vai sendo reduzido pelo
hidrogénio doado por um composto antioxidante (MENSOR et al., 2001). A mistura de
reacao foi constituida pela adicao de 3,0 mL de (acetona 80%), 500uL do extrato do
blend de macad e 300uL de solucdo de DPPH e incubada por 45 minutos, em
temperatura ambiente e ao abrigo a luz. Os resultados foram expressos em

porcentagem.

3.2.6.4 Pigmentos

A determinacéo do teor de pigmentos foi feita segundo a metodologia de Sims;
Gamon (2002), a partir de 70 mg de blend de suco de macé adicionados de 3 mL de
acetona tamponada Tris-HCI, homogeneizados e centrifugados por 5 minutos a 2000
rpm. O sobrenadante foi retirado com auxilio de uma pipeta automatica e a leitura da
absorbancia realizada em espectofotdmetro a 537nm para antocianinas e 470nm para

carotenoides. Os resultados foram expressos em ug por 100 g* de suco fresco.
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3.2.6.5 Flavonoides

O teor de flavonoides foi realizado pelo método espectrofotométrico adaptado
de Santos e Blatt (1998) e Awad, Jager e Westing (2000). Foram pesados 0,1 g de
blend de suco de macgé adicionado 4 mL de metanol acidificado. Posteriormente foram
levados em banho ultrassénico por 30 minutos, adicionou-se 1 mL de solucdo de
cloreto de aluminio 5%. Em seguida foi incubado por 30 minutos, em temperatura
ambiente e ao abrigo a luz, depois centrifugados por 20 minutos a 6000 rpm. O
sobrenadante foi lido em espectrofotdmetro a 425nm. Os resultados foram expressos

em mg quercetina 100g* de amostra.

3.2.7 Anélises microbioldgicas do  blend de suco de maca

As analises de contaminantes foram feitas conforme a Resolu¢cdo RDC n. 12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria (BRASIL, 2001)
com o controle de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.

As andlises microbioldgicas do blend de suco de maca foram realizadas antes
da producdo dos sorbets, conforme ‘exigéncias estabelecidas pela legislacéo
(BRASIL, 2001). Para avaliar a presenca de Coliformes e Salmonella segundo a
metodologia descrita por Pouch Downes and Keith I1to (APHA, 2001), 25 gramas de
cada amostra foram homogeneizadas em um saco de “stomacher” com 225 ml de
salina fisiologica peptonada a 0,1% estéril (SFP 0,1%), por 2-4 minutos. A partir dessa
diluicdo inicial (10%), foram preparadas diluicGes seriadas, até 10%, através da
transferéncia de 1 mL da diluicdo para 9 mL de SFP 0,1%. ApGs a homogeneizacgéo e
diluicdo seriada até 10 das amostras do blend de suco de macéa foram realizadas
analises microbioldgicas nos tempos 1, 11 e 21 dias de armazenamento, em triplicada.

A contagem de coliformes totais/termotolerantes foi realizada pelo método do
namero mais provavel (NMP) segundo metodologia da Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods (KORNACKI, GURTLER, STAWICK; 2015).

Para analise de presenca e auséncia de Salmonella spp foi utilizado o método
tradicional de identificacdo descrito pela International Organization for Standardization
6579:2007 (1SO, 2007), o qual incluiu as etapas de pré-enriquecimento da amostra
em &gua peptonada, enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato e Caldo

Rappaport Vassiliadis, esgotamento por estrias em meios seletivos diferenciais, agar
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Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD) (Difco), agar Sulfito Bismuto (BS) (Difco) e agar
Salmonella-Shigella (SS) (Oxoid).

As colbnias caracteristicas de Salmonella quando isoladas e repicadas para
tubos de ensaio contendo agar tripticase soja inclinado (TSA) (Oxoid), sendo
consideradas as cepas estoque, para em seguida serem submetidas as provas

bioquimicas e sorologicas (COX, et al., 2015).

3.2.8 Elaboracéo do Sorbet

A elaboracéo do sorbet foi realizada no Laboratorio de Processamento de Leite
II, Departamento de Economia, Sociologia e Tecnologia da Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Campus de
Botucatu, SP.

Por se tratar de um novo produto, devido as elevadas qualidades das uvas
‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’, para polpas e sucos, optou-se por realizar 3 (trés)
experimentos com 4 (quatro) tratamentos.

As polpas das uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ foram retiradas do freezer para
descongelamento dentro da camara fria a (5° + 1°C) por 12 horas. Apés o
descongelamento foram transferidas em recipientes plasticos onde foram
homogeneizadas e feito as pesagens dos ingredientes para determinagdo dos
tratamentos preliminares para determinacdo das polpas, preparacdo do blend de
polpas das duas cultivares de uvas e do blend de suco de macga como agente dulcor.

O preparo do blend foi realizado entre um suco concentrado de maga, que
apresenta elevado teor de acucar, com um suco integral de maca cv. Eva (organico)
gue apresenta baixo teor de acgucar, obtendo-se um produto de sabor balanceado.

Para a elaboracéo de 1 (um) litro do blend de suco de maca foram necessarios
667 mL de suco concentrado de macéa com teor de solidos solaveis de 70 °Brix e 333
mL de suco integral de maca cv. Eva (organico) com teor de solidos soluveis de 14,27

°Brix e, em seguida homogeneizado, estando pronto para a producéo do sobert.

Experimento: Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’

Para o desenvolvimento das formulagcfes de sorbet com blend de polpa de uva
(50% de polpa de ‘BRS Cora’ e 50% de polpa de ‘BRS Carmem’) foram realizados

quatro tratamentos com trés repeticdes, conforme Tabela 1.
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Tabela 1 — Producédo do sorbet com blend de polpas de uva ‘BRS Cora’ e ‘BRS
Carmem’ adocado ou ndo com blend de suco de maca

Ingredientes Tratamento 1  Tratamento 2 Tratamento 3  Tratamento 4
Blend de polpa de uva (%) 100 70 55 40
Blend de suco de maca (%) - 30 45 60
Emulsificante (g) 10 10 10 10
Estabilizante (g) 20 20 20 20

Fonte: Autoria propria (2017).

As polpas das uvas ‘BRS Cora’, ‘BRS Carmem’ e o blend de suco de maga, o
emulsificante e o estabilizante, foram pesados em balanca, posteriormente
homogeneizados em um mixer (Arfrio, mixer 15), levados para a camara fria sob uma
temperatura de (5° £ 1°C), por 12 horas, para a maturacao da calda, posteriormente,
essa mistura ou calda foi novamente homogeneizada em mixer por 1 minuto e
submetida a sorveteira sob agitacdo por 30 minutos, para incorporacao do ar (overrun)

no produto (Figuras 5, 6, 7 e 8) e posterior congelamento.

Figuras 5, 6, 7 e 8 - Polpa da uva ‘BRS Cora’, ‘BRS Carmem’, blend de suco de
maca e imagem da producdo do sorbet
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As Figuras 9 e 10 mostram a producéo final do sorbet, a qual seguiu as etapas de
fabricacédo descritas no fluxograma apresentado na Figura 11.

Figuras 9 e 10 — Sorveteira descontinua utilizadan o preparo do sorbet

“Rosdli Q. Lieig@

-

3.2.8.1 Analises do sorbet de uva

O sorbet de uva foi analisado quanto aos teores de solidos soluveis (°Brix),
potencial hidrogenibnico, acidez titulavel (g de éacido tartarico 100g™' de sorbet),
avaliacdo da cor instrumental, umidade (%), cinzas (%), teor de fibras (%), teor de
proteinas (%), lipideos (%), compostos fendlicos totais (%), atividade antioxidante total
pelo método DPPH (%), pigmentos (%) e flavonoides (%) conforme descrito nos itens
3.2.4, 3.2.5 e 3.2.6 seguindo as metodologias ja descritas anteriormente.

3.2.8.2 Acucares redutores e acucares totais

Os acucares redutores (AR) e os acgucares totais (AT) foram determinados por
método titulométrico baseado na reducdo de cobre pelos grupos redutores dos
acucares utilizando solugdo de Fehling conforme o método de Lane-Eynon, com
metodologia adaptada de COPERSUCAR (2001). Os resultados foram expressos em
porcentagem.

3.2.8.3 Determinacédo da textura

Para avaliacao da textura Newton (N) a amostra foi colocada em potes cilindricos de
100 mL. Foi utilizado um texturémetro modelo TA.XT. Plus Texture Analyser, com a
distancia de penetragdo de 25 mm e velocidade de 2,0 mm seg?, utilizando probe
p/2N (RECHSTEINER, 2009).
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Figura 11 — Fluxograma de producdo do Sorbet com Blend de polpas de uvas
‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmen’
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3.2.8.4 Determinacao da incorporacdo de ar (  overrun)

A incorporacao de ar (overrun) foi calculada segundo Arbuckle (1986), onde:

(massa de um volume de mistura — massa de um mesmo volume de sorvete) X 100

% overrun =
massa de um mesmo volume de sorvete

3.2.8.5 Testes de derretimento ( melting test)

O teste foi realizado de acordo com o procedimento descrito por Granger et al.
(2005), com modificagOes. Inicialmente 100 g de cada amostra de sorbet foram
armazenadas em potes cilindricos de 250 mL, para padronizagdo da amostra e
armazenados em freezer até o momento da analise. Cada bloco de sorbet foi colocado
sobre peneira metalica, com abertura de 5,6 mm apoiada em funil colocado sobre um
béquer de 250 mL por meio de um suporte. O béquer foi mantido sobre uma balanca
analitica para pesagem da massa derretida. A massa de sorvete derretida foi
registrada a cada 5 minutos ao longo de 60 minutos. A partir dos dados obtidos foram
construidos graficos da massa de sorvete derretida em funcao do tempo.

Para avaliar o comportamento dos sorbets durante o derretimento ao longo do
tempo, foram mantidas condi¢cbes experimentais idénticas para todas as amostras, a
temperatura ambiente foi mantida a (23 £ 1°C) durante a analise de modo a minimizar

a influéncia da temperatura exterior e taxa de transferéncia de calor.

3.2.8.6 Andlises microbioldgicas dos  sorbets

As analises de contaminantes foram feitas conforme a Resolu¢do RDC n. 12
de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001)
com o controle de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.

As analises microbiolégicas dos sorbets de uva foram realizadas antes da
avaliacado sensorial do produto, conforme exigéncias estabelecidas pela legislacéo
(BRASIL, 2001). Para avaliar a presenca de Coliformes e Salmonella segundo a
metodologia descrita por Pouch Downes and Keith Ito (APHA, 2001), 25 gramas de
cada amostra foram homogeneizadas em um saco de “stomacher” com 225 ml de
salina fisiologica peptonada a 0,1% estéril (SFP 0,1%), por 2-4 minutos. A partir dessa
diluicdo inicial (10%), foram preparadas diluicGes seriadas, até 10, através da
transferéncia de 1 mL da diluicdo para 9 mL de SFP 0,1%. Ap6s a homogeneizacao e
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diluicdo seriada até 10* das amostras de sorbets foram realizadas andlises
microbiolégicas nos tempos 1, 11 e 21 dias de armazenamento, em triplicada.

A contagem de coliformes totais/termotolerantes foi realizada pelo método do
namero mais provavel (NMP) segundo metodologia da Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods (KORNACKI, GURTLER, STAWICK; 2015).

Para analise de presenca e auséncia de Salmonella spp foi utilizado o método
tradicional de identificacao descrito pela International Organization for Standardization
6579:2007 (1SO, 2007), o qual incluiu as etapas de pré-enriquecimento da amostra
em agua peptonada, enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato e Caldo
Rappaport Vassiliadis, esgotamento por estrias em meios seletivos diferenciais, agar
Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD) (Difco), agar Sulfito Bismuto (BS) (Difco) e agar
Salmonella-Shigella (SS) (Oxoid).

As colbnias caracteristicas de Salmonella quando isoladas e repicadas para
tubos de ensaio contendo agar tripticase soja inclinado (TSA) (Oxoid), sendo
consideradas as cepas estoque, para em seguida serem submetidas as provas
bioquimicas e soroldgicas (COX et al., 2015).

3.2.8.7 Andlise sensorial dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’
e ‘BRS Carmem’

As formulacdes de sorbet de uva foram avaliadas sensorialmente por meio de
testes afetivos. Aplicou-se o teste de aceitacao utilizando escala heddnica estruturada
de nove pontos (ABNT, 1998).

Participaram da pesquisa somente os individuos que concordaram e assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Para a avaliacdo foram recrutados 64 consumidores de sorvete dentre
funcionarios e alunos dos cursos de graduacdo e pos-graduacdo da Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Faculdade de Ciéncias Agronémicas,
Campus de Botucatu, sem restricbes quanto ao sexo, idade e frequéncia de consumo,
das classes sociais A/B/C, segundo o Critério Padrédo de Classificacdo Econbmica
Brasil 2013.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade da aparéncia, do sabor,
da textura e do produto de modo global por meio de escala hedbnica de nove pontos

(9=gostei muitissimo, 5=ndo gostei nem desgostei e 1= desgostei muitissimo) e
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qguanto a intensidade de cor, consisténcia, tamanho dos cristais, derretimento, sabor
de uva, docura e acidez por meio de escalas do ideal de cinco pontos (5=mais escuro/
mais duro/ maiores/ rapido/ mais intenso/ doce/ acido do que eu gosto, 3=do jeito que
eu gosto e 1= mais claro/ mais macio/ menores/ devagar/ menos intenso/ doce/ acido
do que eu gosto). Além da analise de aceitabilidade, foi aplicada a metodologia CATA
(Check All That Apply), traduzido como: “indique as palavras que melhor descrevam
0 produto” tanto de cada uma das amostras, quanto do produto idealizado (VARELA,
ARES, 2014).

Foram realizados trés experimentos com quatro amostras cada. Em cada
experimento, as quatro amostras foram avaliadas em uma Unica sessao de forma
monadica sequencial segundo um delineamento de blocos completos balanceados e
apresentados com cédigos de trés numeros aleatorios, as amostras foram mantidas
em freezer e retiradas somente no momento de serem servidas em potes plasticos.
Foi oferecida dgua para uso antes e entre as amostras visando limpar o palato.

O teste foi conduzido em cabines individuais com iluminacdo de lampadas
fluorescentes e o questionario em papel para coleta e analise dos dados. Os dados
relativos as escalas hedonicas utilizadas foram submetidos a analise de variancia e
teste de Tukey para comparacdo de médias. Foi aplicada a anélise de penalidades
para os dados da escala do ideal versus a aceitabilidade de modo global, que mensura
0 impacto na aceitabilidade. Os dados coletados pelo CATA foram avaliados por
Cochran e analise multivariada de correspondéncia. Bem como analise de
penalidades para os dados de CATA do produto, do produto idealizado versus a
aceitabilidade de modo global, que também mensura o impacto na aceitabilidade.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Medicina da UNESP de Botucatu, sob protocolo de numero (67239717.3.0000.5411).

A ficha utilizada pelos provadores na analise sensorial encontra-se no apéndice
“A”.

3.2.8.8 Analise estatistica

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado e os dados foram
submetidos a analise de variancia e as medias comparadas por teste de Tukey (95%
de probabilidade).
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Os dados relativos as escalas hedonicas utilizadas foram submetidos a analise
de variancia e teste de Tukey para comparacdo de médias. Foi aplicada a analise de
penalidades para os dados da escala do ideal versus a aceitabilidade de modo global,
gue mensura 0 impacto na aceitabilidade. Os dados coletados pelo CATA foram
avaliados por Cochran e analise multivariada de correspondéncia. Bem como analise
de penalidades para os dados de CATA do produto, do produto idealizado versus a

aceitabilidade de modo global, que também mensura o impacto na aceitabilidade.

3.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.3.1. Andlises do Blend de suco de maca e dos sorbets com blend de polpas
de uvas ‘BRS Cora’ e uva ‘BRS Carmem’

3.3.1.1 Composigao centesimal

A compsicéo centesimal do blend de suco de macéa, utilizado na composicéo
dos sorbets encontram-se na Tabela 2. Os valores apresentados correspondem a
média de trés determinacdes e seus respectivos desvios padréo.

Os teores de umidades encontrados no blend de suco de macéa foram de (53,35
%). Segundo a literatura, avaliando o processamento e caracterizagao fisico-quimica
de néctares goiaba-tomate, obtiveram valores meédios entre (80,89 e 81,77%) do teor
de a4gua (MOURA; FIGUEIREDO; QUEIROZ, 2014). Enquanto que no presente
estudo, os valores observados foram inferiores, devido a alta concentracéo de (frutose
e glicose). O desenvolvimento do blend de suco de macé, foi para melhorar as
caracteristicas sensoriais e obter um equilibrio entre dulcor/acidez, obtendo um

produto balanceado.

Tabela 2. Composicéo centesimal do Blend de suco de maga

Atributos analisados Resultado

Umidade (%) 53,35+ 0,26
Cinzas (%) 5,21 +£0,70
Acucar redutor (%) 42,20 +1,52
Acucar total (%) 47,49 + 0,82
Sacarose (%) 503+1,59

Média de 3 repeti¢bes + desvio padrdo
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O teor de cinzas observado no blend de suco de maca foi de (5,21%), o que
indica a presenca de minerais. De acordo com a literatura, no estudo com
processamento e caracterizacao fisico-quimica de néctares goiaba-tomate, obtiveram
valores médios entre de (0,12 e 0,59%) para cinzas (MOURA; FIGUEIREDO;
QUEIROZ, 2014). No blend de suco de macas esses valores foram superios aos
encontrados pelos autores.

O teor de acgucar redutor foi de (42,20%), correspondendo em maiores
concentragfes desses aguUcares (glicose e frutose). O suco de macd apresenta
concentracfes expressivas de acucares e minerais, além de acidos e compostos
fendlicos (LIEIRA et al., 2016).

O teor de acucar total foi observado o valor de (47,49%). De acordo com o
(CODEX ALIMENTARIUS, 2005), para obtencdo do suco concentrado, por meio de
eliminacao fisica de agua em quantidade suficiente para elevar o °Brix (em no minimo
de 50%), estabelecido para o suco da mesma fruta. Segundo a legislacéo, os solidos
solaveis do suco de maca foi definida em (10,5°Brix) (BRASIL, 2000). Dessa forma,
0s valores encontrados neste estudo corroboram com a legislagéo vigente.

O teor de sacarose foi de (5,03%), sendo uma fracdo baixa, devido a maior
concentracfes dos agucares redutores na composicéo do blend de suco de maca.
Em estudos conduzidos por Zandona (2017), com producao de suco de maca com
pequenos frutos (amora, framboesa e morango): aspectos fisico-quimicos, bioativos
e sensoriais, observou teores de (2,44% e 6,08%) de acUcares nao redutores. Que

corroboram com os valores encontrados no presente estudo.

3.3.1.2 Determinacao de solidos soluveis, pH e acid ez titulavel do Blend de
suco de maca

Os resultados das analises fisico-quimicas para determinacdo de sélidos
soluveis, acidez titulavel e pH no blend de suco de maca, encontram-se ilustrados na
Tabela 3.

Os teores de solidos soluveis encontrados no blend de suco de maca foi de
(52,0)°Brix. Para obter um produto balanceado, foi realizado um blend entre um suco
concentrado de maca, que apresentou um elevado teor de solidos soluveis, com um
suco integral de maca cv. Eva que apresentou baixo teor de sélidos soluveis. Segundo
a literatura, o sabor da fruta estabelece, muito no equilibrio de acidos e acucares e

considerado pela relacéo entre solidos soltveis e acidez titulavel (THE et al., 2001).
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Tabela 3. Os teores médios de sdlidos soluveis, aci  dez titulavel e pH do Blend
de suco de maca

Atributos analisados Resultado
Sdlidos solaveis (°Brix) 52,0+0,0
Acidez titulavel (g de malico 100g) 1,47 £0,03
Ph 3,88+0,01

Média de 3 repeti¢bes + desvio padrdo

Os teores de acidez titulavel e pH observados no blend de suco de maca foi de 3,88
(g de malico 100g+) e 1,47, respectivamente. De acordo com a literatura, os sucos de
macas Fuji e Granny Smith apresetaram valores médios de acidez titulavel de 0,29 e
0,51 (g de malico 100g?') (JORGE; TREPTOW; ANTUNES, 1998).

Estudos conduzidos por Eisele e Drake (2005), afirma que as propriedades
fisico-quimicas das macas variam de acordo com diversos parametros como estadio
de maturacgao, variedade e regiao de plantio.

Segundo a literatura, os blends (misturas) sao permitidos com objetivo de
balancear a qualidade do suco provenientes de macas “pobres para processamento”,
com acidez abaixo de 0,5% em &cido malico, sendo necessario a mistura de
variedades mais &cidas (AYRES; FALLOWS,1951).

3.3.1.3 Cor instrumental do Blend de suco de maga

O atributo de cor L*, bem como a cromaticidade (C*) e o angulo Hue (H°) do
blend de suco de macé, encontram-se ilustrados na Tabela 4.

O atributo L*, o blend de suco de maca apresentou valores abaixo de 50 o que
indica uma cor escura, estando mais préximo da cor preta do que da branca, com
valor observado de (21,71), consideradas baixa luminosidade. Valores semelhantes

foram observados por Lieira et al. (2016).

Tabela 4. Atributos de cor instrumental no  Blend de suco de maca

Atributos analisados Resultado

Luminosidade 21,71 £0,05
Croma 3,52+0,11
Angulo Hue 60,99 + 0,50

Média de 3 repeticbes + desvio padrao
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O atributo cromaticidade (Croma), mensura a intensidade da cor, medindo o
grau de afastamento da cor cinza e quanto maior o valor de Croma (maior a
saturacdo). Numa escala com variagoes de O (regido difusa, mistura de todas as cores,
caracterizando as variagcdes do cinza) a 60 para cor pura (MINOLTA, 1998), o valor
observado para o blend de suco de maca apresentam-se mais proximos das variacdes
do cinza (3,52).

A tonalidade, representada pelo angulo Hue esta diretamente relacionado ao
comprimento de onda da luz refletida no alimento. Os valores médios observados
sugerem tonalidade amarela ao blend de suco de macéa, visto encontrar-se na faixa
entre 60 e 100 °Hue (CARDOSO et al., 2007).

3.3.1.4 Andlises dos teores médios e desvio padrdo  de compostos fendlicos,
flavonoides, atividade antioxidante, antocianinas e carotenoides do Blend de
suco maca

Os teores de atividade antioxidante totais presente no blend de suco de maca
foram de 52,43%, sendo valores expressivos, conforme descrito na Tabela 5.
Segundo a literatura, analisando a atividade antioxidante e fenois totais de frutas de
Campos dos Goytacazes RJ, de ameixa, maca, laranja e kiwi, os autores observaram
valores das cascas e polpas de macés de (92,74 e 88,30% de sequestro de radicais
livres), respectivamente, para a atividade antioxidante (BERNARDES et al., 2011).
Sendo valores inferiores encontrados no presente estudo, provavelmente devido ser
um blend (mistura) e ndo a polpa pura da maca.

A literatura relata que o processo de extracdo do suco de maca reduza sua
atividade antioxidante, em funcéo de perdas de determinadas classes de compostos
fendlicos que apresentam elevada atividade antioxidante, como a cianidina 3-
galactosideo, procianidinas, quercetina, acido clorogénico e floridzina, presentes nos
vacuolos celulares (TSAO et al.,, 2005) alguns estudos tém evidenciado efeitos
benéficos do consumo de suco de macé. De acordo com a literatura, o suco de macas
apresenta alta concentracdo de compostos fendlicos com expressiva atividade de

inibir a proliferacéo de células cancerosas cerebrais (SCHIAVANO et al., 2015).
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Tabela 5. Teores médios e desvio padrdao de composto s fendlicos, flavonoides,
atividade antioxidante, antocianinas e carotenoides do Blend de suco maca

Atributos analisados Resultados
Atividade antioxidante (%) 52,43 £ 2,45
Compostos fendlicos totais (mg de acido galico 100g™) 365,1 +225
Antocianinas (ug g?) 4,97 £0,77
Carotenoides (ug g?) 1,82+0,18
Flavonoides (mg em equivalente quercetina 100g™) 3,57 £ 0,26

Média de 3 repeti¢bes + desvio padrdo

Os teores de compostos fenolicos totais foram observados valores de (365,1
mg de acido galico 100g?) para o blend de suco de mag¢a. Em estudos conduzidos por
Bernardes et al. (2011), analisando a atividade antioxidante e fenois totais de frutas
como a ameixa, maca, laranja e kiwi, observaram valores entre as cascas e polpas de
macas de (328,55 e 212,94%) respectivamente para 0os compostos fendlicos.
Analisando o teor obtido no presente estudo, versus o valor observado para a polpa
da maca, o blend de suco de macéa apresentou um valor maior que o mencionado
pelos autores. De acordo com a literatura, os compostos fenélicos em frutos, sdo os
maiores responsaveis pela atividade antioxidante (HEIM et al., 2002).

Os teores de antocianinas observados no blend de suco de macéa foram de
(4,97 ug g1). Em estudos com Screening fitoquimico e colorimetria do suco integral
de macds organicas cultivar Eva, observaram valores de (122,6 ug g?') de
antocianinas em suco de maca integral (LIEIRA et al., 2016). Valores observados no
presente estudo, foram inferiores aos encontrados pelos autores.

De acordo com a literatura, a pigmentacdo das macas esta relacionada a
cultivar e a biossintese de antocianinas em presenca de luz, bem como de outros
compostos fendlicos, favorecendo a aparéncia atrativa das frutas (SHAHIDI; NACZK,
1995). A coloracédo da maca é decorrente da presenca das antocianinas, o que justifica
uma concentracdo consideravel de fendis em relagdo aos outros frutos (LIMA et al.,
2007).

Os teores de carotenoides no blend de suco de maca apresentaram valores de
(1,82 ug g?). Para Lieira et al. (2016), em Screening fitoquimico e colorimetria do suco
integral de macas organicas cultivar Eva, observaram valores de carotenoides de
(53,4 ug g1), sendo superiores aos encontrados neste estudo. Os teores reduzidos de
carotenoides, sdo decorrentes do blend (mistura), enquanto que os valores

observados pelos autores sé@o de suco integral de maca.
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Segundo a literatura, avaliando a composi¢cao quimica e compostos bioativos
presentes na polpa e na améndoa do pequi, foram observados valores de
(7,25mg/100g) de carotendides totais (LIMA et al., 2007). Os valores de carotenoides
encontrados neste estudo, foram menores. nos presente estudo.

Os teores de flavonoides no blend de suco de macéa foram de (3,57 mg em
equivalente quercetina 100g?). Em estudos conduzidos por Lieira et al. (2016), com
Screening fitoquimico e colorimetria do suco integral de macas orgéanicas cultivar Eva,
observaram valores de (1,85 mg em equivalente quercetina 100g?) de flavonoides,
porém, os teores de flavonoides foram expressos em rutina, com teores de (8,36 mg
em equivalente de rutina 100g?) superiores aos equivantes em quercetina. Essa
diferenca, deve-se a conversdo em rutina e ndo em quercetina, o que torna essa
compararagao ndo quao equivatente. Entretanto, analisando os valores expressos em
quercetina do presente trabalho, foram superiores aos citados pelos autores. No suco
encontram-se a maior parte dos flavondis, enquanto que outras classes de
flavonoides, como os acido fendlicos e compostos fendlicos de alto peso molcecular,
é provavel que encontram-se ligados a acucares ou lignina (SOARES et al., 2008).

Segundo Duzzioni et al. (2010), analisando frutas citricas, obtiveram valores de
(68,0 mg de rutina.mL!) em suco fresco de laranja valéncia, enquanto valores
superiores foram observados para o lim&o tahiti com (96,27 mg de rutina/mL).

As cores das frutas sofrem mudancas, que podem ser influenciadas por origens
diferentes, como pela presenca de pigmentos naturais, como clorofilas, carotenoides
e antocianinas ou por pigmentos formados em reacdes enzimaticas e ndo enzimaticas
(MARSHALL; KIM; WEI, 2000).

As frutas apresentam em sua constituicdo compostos antioxidantes, como o
acido ascérbico, compostos fendlicos, flavonoides e carotenoides (OS
ANTIOXIDANTES, 2009).

3.3.1.5 Anélises Microbioldgicas do  Blend de suco de maca

Na Tabela 6 - sdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas
realizadas no blend de suco de macga antes do processo de fabricacao.
Os parametros microbiolégicos ndo detectados a presenca de coliformes a 45

°C/g e Salmonella sp/25 g' na amostra analisada. Dessa forma, a producdo dos
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sorbets foram desenvolvidos dentro dos padrdes exigidos pela Resolugcdo n° 12 da
ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 6 — Avaliacdo microbiolégica do  blend de suco de maca

Andlises Microbioldgicas

Contagem de Coliformes a Salmonella
45°C (NMP/g?)
Blend de suco de maca < 3/mL Auséncia de Salmonella
spp em 25 ml

UFC: unidade formadora de colbnia

3.3.2 Analises dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS
Carmem’

3.3.2.1 Composicao Centesimal dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS
Cora’ e ‘BRS Carmem’

Na analise centesimal Tabela 7 das formulacdes de sorbet de com blends de
polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ ado¢cados com diferentes concentragdes
de blend de suco de macga observa-se diferencga significativa para a umidade (%),
cinzas (%), proteina (%) e lipideos (%). Os teores de fibras (%) ndo apresentaram
diferencas entre os tratamentos.

A maior porcentagem de umidade foi verificada no sorbet com 100% de polpa
(87,2%) diferenciando estatisticamente dos demais tratamentos. Valores
intermediarios foram observados nos sorbets adogados com 70% e 55% de polpa
(78,5% e 74,1%), a menor porcentagem de umidade (69,3%) foi da formulacdo com
40% de polpa.

A auséncia da sacarose nas formulacdes pode ter favorecido essas variacdes
de umidade, ja que o blend de suco de maca foi utilizado como substituto da sacarose,
podendo ter influenciado no teor de umidade. De acordo com Soler; Veiga (2001) a
substituicdo ou auséncia de sacarose diminui o teor de umidade.

Segundo Dutra et al. (2010), na elaboragéo de sorvete com trés variedades de
pimenta dedo-de-moca, japalefio e malagueta, obtiveram valores de umidade entre

(63% e 68%), sendo valores inferiores aos encontrados no presente estudo.
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Tabela 7 - Analise centesimal dos sorbets com blend de polpas de uvas ‘BRS
Cora’ e ‘BRS Carmem’

Sorbe Umidad¢  Cinzas Fibras  Proteina Lipideo:

100% uva Blen 87,2 ¢ 2,56t 1,03 ¢ 0,67 al 0,36 ¢
70% Blend uva + 30% Blend me 78,5t 5,95 ¢ 1,44 ¢ 0,66 t 0,16 al
55% Blend uva + 45% Blend mz 74,1 « 6,22 ¢ 1,49 ¢ 0,73 al 0,00t
40% Blend uva + 60% Blend m¢ 69,3 ( 8,25 ¢ 1,36 ¢ 0,78 ¢ 0,29 al

C.V. (%) 0,3 16, 25,¢ 5,8 68,1

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. U: umidade (%). C: cinzas (%). F: fibras
(%). P: proteina (%). L: lipideos (%). Blend: 667 mL de suco concentrado de maca e 333 mL de suco
integral de maca cv. Eva.

Os maiores valores de cinzas (%) foram encontrados nas formulacbes com
40%, 55% e 70% (8,25%, 6,22% e 5,95%) diferindo significativamente dos valores
encontrados no sorbet 100% polpa (2,56%). Com adicdo do blend de suco de maca
houve um aumento do teor de cinzas nas formulagcbes que receberam maiores
concentragdes do suco.

Segundo a literatura, o suco de macga apresenta uma fracao significativa de
amido, que ao analisar o teor de cinzas foi caracterizado valores expressivos
(DEMIATE et al., 2003). Boff (2011), afirma que valores expressivos em cinzas em
sorvetes, é devido a presenca de fibras.

Em trabalhos realizados por Dutra et al. (2010), na elaboracao de sorvete com
trés variedades de pimenta dedo-de-mocga, japalefio e malagueta, obtiveram valores
de cinzas de (0,23% a 0,82%), sendo esses valores inferiores aos encontrados neste
presente estudo.

Nas formulacdes de sorbet foram encontrados valores de fibras de 1,03 a
1,49%, nao diferenciando estatisticamente entre as formula¢cdées. Enquanto que a
porcentagem de proteina houve significancia entre as formula¢des dos sorbets, com
valore de (0,78%) para a formulacédo com 40%. Observou-se entre as formulacdes de
55% e 100% os valores de (0,73% e 0,67%) respectivamente, ndo diferindo entre si
estatisticamente. Ja na formulagdo 70% houve significancia, sendo valor encontrado
de (0,66%).

A porcentagem de lipideos encontrados nos sorbets ocorreu variacdes entre as
formulagcbes. Com a formulacdo 100% de polpa, o valor foi de (0,36%). Para as
formulacbes de 70% e 40% os valores observados foram de (0,16% e 0,29%)

respectivamente, nado diferenciando entre si estatisticamente. Enquanto que na
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formulacdo 55% polpa o valor encontrado foi zero. Como observado, as porcentagens
tanto para lipideos, proteinas e fibras foram baixos.

A variacao de fibras no sorbet variou com a porcentagem de blend de suco de
maca. Considerando os teores de fibras, segundo o critério de classificagdo adaptado
do Expert Advisory Commiteeon Dietary Fiber do Canada (1985), citado por Mattos e
Martins (2000), os sorbets analisados enquadram-se como “baixo” em teor de fibras.
De acordo com Boff (2011), na elaboracéo de sorvete de chocolate utilizando fibra de
casca de laranja como substituto de gordura, obteve valores entre (4,10% e 5,99%)
em fibras, sendo esses superiores aos encontrados neste estudo.

O teor de proteinas entre as amostras de sorbets analisados foram baixos, o
que pode ter uma relagdo com a auséncia de leite na elaboragéo do produto. Além do
leite ser um alimento conhecido pela sua alta concentracdo de proteina é também
fonte de minerais, como o célcio (MARINHO, 2016). De acordo com a literatura, na
elaboracao de sorvetes dos frutos dos cinco genotipos de mamao, obtiveram valores
razoaveis de proteinas (cerca de 1%) (SANTANA; MATSUURA; CARDOSO; 2003),
sendo no presente trabalho, os valores foram ainda menores.

Os teores de lipideos foram baixos nos sorbets com blend de polpas de uvas
‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’. De acordo com a ANVISA, produtos soélidos e produtos
prontos para o consumo que contenham até 3 g de gorduras totais/ 100 g de produto
sdo considerados alimentos com baixo teor de gordura, enquanto quantidades
maximas de 05 g/ 100 g de produto caracterizam alimentos que ndo contém gorduras
(BRASIL, 1998). Essa propriedade é proveniente da auséncia do leite de origem
animal da formulacédo, sendo a principal fonte de gorduras nos gelados comestiveis
convencionais (PUTAALA, 2013).

Segundo os autores Santana; Matsuura e Cardoso; (2003), com sorvetes dos
frutos dos cinco gendtipos de mamao, os valores referentes aos lipideos foram
reduzidos, variando de (0,30% a 0,60%), enquanto que no presente estudo os valores

foram ainda menores.

3.3.2.2 Andlises fisico-quimicas dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS
Cora’ e ‘BRS Carmem’

Na analise fisico-quimica, Tabela 8 das formulacfes de sorbet com blend de

polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ adocados blend de suco de maca
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observa-se diferenca significativa para sélidos soluveis (°Brix), pH, acidez titulavel
(Acido tartarico 100 g de polpa da uva), aclcar redutor (%), aclcar total (%) e de
sacarose (%).

O maior teor de sélidos soluveis foi de (36,7)°Brix no tratamento com 40% de
polpa diferenciando estatisticamente dos demais. Para 0 55% de polpa o valor foi de
(31,2)°Brix, enquanto que no 70% o valor foi de (25,7)°Brix. O menor valor foi para o
tratamento 100% polpa com (15,8)°Brix. Essa variacdo da porcentagem dos sélidos
soluveis, séo influenciados pela adigédo do blend de suco de magca.

Para Fernandes (2016), analisando o efeito da maltodextrina e efeito do farelo
de mandioca em sorvetes, observou variacdes nos valores de sélidos sollveis entre
(27,4 a 32,83%), enquanto que no presente estudo ocorreram variacoes entre (15,8 e
36,7)°Brix.

Em estudos conduzidos por Marinho (2016), com formulacdes de sorbets com
polpa de jucara, observou valores de sélidos soluveis de (23,57 a 29,32)°Brix, sendo
valores inferiores aos encontrados neste estudo.

Segundo Clarke (2004), formulacées de gelados comestiveis convencionais
elaborados com leite, apresentam teor de solidos totais entre 28% e 40%. Segundo
Tharp’s (2010), o nivel de sdlidos, exceto a agua, deve estar na faixa de 30% a 38%
para sorvetes com baixo teor de gordura, o que corroboram com os valores

encontrados no presente estudo.

Tabela 8 - Analises fisico-quimicas dos sorbets com Blend de polpas de uvas
‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmenm’

Sorbet Sdlidos pH Acidez AcUcar Acgucar Sacarose
Soldveis Titulavel Reduto Total

100% uva Blen 15,8 ¢ 3,61t 1,14 11,8¢ 11,4c¢ 0,03t

70% Blend uva + 30% Blend 25,7c 3,78 ab 1,26 b 227b 246c¢c 1,85b

magi

55% Blend uva + 45% Blend 31,2 b 3,89a 1,35ab 274a 29,3b 1,78b

magi

40% Blend uva + 60% Blend 36,7 a 391a 1,50 a 30,0a 36,5a 6,16 a

maci

C.V. (%) 0,€ 1,¢ 6,C 5,€ 3,C 53,¢

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna néo diferem significativamente entre si ao nivel de erro
de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. SS: sdlidos soltveis (° Brix). AT: acidez titulavel (g de &cido tartarico
100 g?). AR: aclcar redutor. ART: aclcar total (%). SAC: sacarose (%). Blend uva: 50% uva ‘Cora’ + 50% uva
‘Carmen’. Blend maca: 667 mL de suco concentrado de maca e 333 mL de suco integral de magé cv. Eva.
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Os valores observados para o pH entre as formulacfes de sorbets com blend
de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ foram de (3,91, 3,89 e 3,78) para os
tratamentos 40%, 55% e 70%, nao diferenciando estatisticamente entre si. Enquanto
gue para o tratamento 100% polpa o valor foi de (3,61). Essas variacbes foram
decorrentes a adi¢cdo do blend de suco de macga como agente dulgor.

Para Santos e Silva (2012), observaram valores de pH baixo entre as
formulacBes de sorvete de mangaba, concluindo que devido a polpa possuir um pH
acido, influenciou na mistura. De acordo com a literatura, o pH e acidez titulavel em
gelados comestiveis, sdo influenciados pela fruta utilizada na formulacédo (CORREIA
et al., 2008), o que atribuem caracteristicas mais acidas, alterando a composicéo
guimica do material.

A acidez titulavel entre os tratamentos 40% e 55% foram de (1,50 e 1,35 g de
acido tartarico 100 g*') ndo diferenciando estatisticamente. Enquanto que nos
tratamentos 70% e 100% polpa os valores foram de (1,26 e 1,14 35 g de &cido tartarico
100 g1), ndo diferenciando estatisticamente. Tanto a acidez titulavel quanto o pH dos
sorvetes sdo parametros influenciados pela fruta usada na formulagcédo e as mesmas
guantidades (PINHEIRO, 2008).

Em trabalhos conduzidos por Fidelis et al. (2015), na producéo de sorvetes com
frutos figo da india e mandacaru, obtiveram valores de AT variando entre (0,14% a
0,41%) entre as formulacdes, enquanto que no presente estudo foram observados
valores superiores aos dos autores citados. Corrobando com a literatura, que a tipo
do fruto e a quantidade utilizada nas formulagcbes, sdo fatores que podem interferir
tanto na acidez titulavel quanto no pH do produto final.

Na porcentagem de agucar redutor AT (%) os tratamentos 40% e 55% polpa,
os valores foram de (30,0% e 27,4%), ndo houve diferenga estatisticamente. Para o
tratamento 70% o valor observado foi de (22,7%), diferindo estatisticamente entre os
demais. Enquanto que o tratamento 100% polpa de uva, o valor observado foi de
(11,8%), diferindo estatisticamente entre os demais. Essas varia¢gdes, sdo decorrentes
da adicéo do blend de suco de macgéa como agente dulgor.

A porcentagem de acucar redutor total (%) diferenciou estatisticamente. Sendo
a maior porcentagem encontrado no sorbet de 40% polpa, com valor de (36,5%).
Enquanto que as formulagbes com 55% e 70% os valores foram de (29,3% e 24,6%)
respectivamente, diferindo entre si. O tratamento 100% polpa o valor foi de (11,4%)

considerado o menor valor entre as formulacdes de sorbets.
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A porcentagem de sacarose (%) diferiu significativamente entre si. No
tratamento 40% polpa o valor foi o maior entre as formulac¢des, com o valor de (6,16%).
Nos tratamentos 100%, 55% e 70% polpas os valores foram de (0,03%, 1,78% e
1,85%) nao diferindo estatisticamente entre si, considerando o 100% com menor
porcentagem de sacarose. Como o blend de suco de macd apresenta maior
concentracdo de frutose, esses valores sdo coerentes. Sendo no presente estudo,

utilizado o blend de magé como agente dulgor como substituto da sacarose.

3.3.2.3 Andlises da cor instrumental dos  sorbets com Blend de polpas de uvas
‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’

Na analise da cor instrumental das formulagdes de sorbet com blend de polpas
de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ ado¢cado com blend de suco de maca observa-
se diferenca significativa para luminosidade (L), croma (C) e (°H).

A Tabela 9 mostra os valores referentes a leitura de cor dos sorbets L, Croma
e Hue. No atributo L, a amostra 100% e 70% polpa com valores de (26,9 e 34,0)
respectivamente, nao diferiu estatisticamente entre si, sendo as amostras mais escura
e com baixa luminosidade. As amostras 55% e 40% de polpa com valores de (52,5 e

48,3) nao diferiu estatisticamente entre si, apresentou luminosidade baixa.

Tabela 9 — Determinacédo da cor instrumental dos  sorbets com Blend de polpas
de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’

Sorbe L C °H
100% uva Blen 26,9t 10,9 « 9,6 ¢
70% Blend uva + 30% Blend me 34,0k 15,7 t 22,4C
55% Blend uva + 45% Blend mz 52,5¢ 18,8 ¢ 32,81
40% Blend uva + 60% Blend m: 48,3 ¢ 17,1 al 42,3 ¢
C.V. (%) 7,4 5,5 3,€

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. L: luminosidade. C: croma. °H: angulo
Hue. Blend uva: 50% uva ‘Cora’ + 50% uva ‘Carmen’. Blend macéa: 667 mL de suco concentrado de
maca e 333 mL de suco integral de maca cv. Eva.

Nos resultados para o °Hue todas as amostras de todos os tratamentos
diferenciaram estatisticamente. O tratamento 100% polpa apresentou o valor de
(9,6)°H, com coloracao vermelho-violeta escuro. A amostra 70% de polpa com o valor
de (22,4) uma coloracao vermelho. O tratamento 55% de polpa apresentou valor de
(32,8) uma coloracao vermelho acinzentado. O tratamento 40% de polpa com o valor

de (42,2) apresentou uma coloracédo vermelho acinzentado.
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A cromaticidade ou croma (C) expressou diferenca significativa entre si. Entre
os tratamentos 40% e 55% essas variacbes ndo diferenciaram estisticamente. O
tratamento 70% e 40% nao diferem estatisticamente. Enquanto que o tratamento
100% diferenciou estatisticamente dos demais. Nos tratamentos 70% e 100%
observou-se valores distintos, mais saturadas ou seja, apresenta maior tonalidade
cinzenta, as variagdes dos valores encontram-se na mesma faixa de cor. As cores
sofreram interferéncias decorrentes de maior concentracdo de polpa de uva nessas

formulacdes.

3.3.2.4 Analise bioquimica dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’
e ‘BRS Carmem’

Na andlise bioquimica Tabela 10 das formula¢cées de sorbets com blend de
polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ adocados com diferentes concentragdes
de blend de suco de macéd ndo observa-se diferenca significativa para atividade
antioxidadante total (%). Enquanto que observa-se diferenca significativa para
compostos fendlicos totais (mg de acido galico 100g?), antocianinas (mg 100gY),
carotenoides (mg 100g™?). Para os flavonoides (mg de rutina 100 g*) ndo ocorreu
diferenca significativa entre si.

A porcentagem de atividade antioxidante total (%), entre os tratamentos 100%,
70%, 55% e 40% os valores foram de (28,4, 18,4, 16,9 e 17,5%) respectivamente, nao
diferindo estatisticamente entre si. Foram observadas variacdes numéricas. A acdo
antioxidante em frutos, apresentam em sua constituicdo, como o &cido ascorbico,
compostos fendlicos, flavondides e carotenoides (OS ANTIOXIDANTES, 2009).

Segundo a literatura, a atividade antioxidante observada para casca e polpa de
kiwi, obtiveram teores de (95,69% e 96,06%), respectivamente (BERNADES et al.,
2011). Os mesmos autores, obtiveram teores para casca e polpa fresca de laranja de
(51,88 e 59,87%), respectivamente. Os teores de atividade antioxidante total,
encontrados no presente estudo foram inferiores aos encontrados na literatura.

Os compostos fendlicos totais observados nos tratamentos 70% e 55% foram
de (432,2 e 421,9 mg de &cido galico 100g™) respectivamente, ndo diferindo
estatisticamente entre si. O tratamento 40% de polpa apresentou valores que néo
diferem estatisticamente entre os tratamentos 100%, 70% e 55%. Enquanto que o

tratamento 100% apresentou valor de (323,3 mg de acido galico 100g™?) diferindo dos
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tratamentos 70% e 40%. Sao variacdes que ocorreram com a adicédo do blend de suco

e mac¢a usado como agente dulgor entre as formulagdes de sorbets.

Tabela 10 — Analise bioquimica dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS
Cora’ e ‘BRS Carmem’

Sorbet Atividade  Compostos Antocianinas Carotenoides Flavonoides

Antioxidante Fendlicos

Total Totais

100% uva Blen 28,4 ¢ 323,31 4,41 ¢ 0,89 ¢ 33,1«
70% Blend uva + 30% 18,4 a 432,3 a 2,49 b 0,61b 27,9 ab
Blend ma¢
55% Blend uva + 45% 16,9 a 4219 a 2,26 b 0,53 bc 26,1b
Blend ma¢
40% Blend uva + 60% 175a 403,3 ab 1,52 b 0,40 c 22,3b
Blend mac¢
C.V. (%) 36, 9,2 14,¢ 11,4 8,8

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna ndo diferem significativamente entre si ao nivel
de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. AAT: atividade antioxidante total (%). CFT:
compostos fendlicos totais (mg de acido galico 100g?). ANT: antocianinas (mg 100gt). CAR:
carotenoides (mg 100g1). FN: flavonoides (mg de rutina 100 g1). Blend uva: 50% uva ‘Cora’ + 50% uva
‘Carmem’. Blend maca: 667 mL de suco concentrado de macéa e 333 mL de suco integral de maca cv.
Eva.

Segundo a literatura, condi¢cBes climaticas, fatores genéticos, variedade da
fruta dentre outros, sdo elementos altamente influenciaveis nos teores de compostos
fendlicos (SARTORI; COSTA; RIBEIRO, 2014).

De acordo com a literatura, analisando os compostos bioativos presentes na
polpa e améndoa do pequi, obtiveram teores de (209,0 mg/100g) compostos fendlicos
totais (LIMA et al., 2007), sendo que neste estudo, os teores foram superiores.

Em estudos realizados por Kuskoski et al. (2006), observaram que o teor de
fendlicos totais em polpa de uva foi de (117,1 mg100?), enquanto que teores mais
expressivos foram observados para as polpas de amora, acai, morango, acerola e
manga. No presente estudo, observou-se valores expressivos de compostos fendlicos
totais entre as formulacdes de sorbets, quando comparado aos valores mencionados
pela literatura.

O teor de antocianinas no tratamento 100% polpa foi de (4,41 mg 100g?), sendo
maior entre as formulagbes de sorbets, diferindo estatisticamente dos demais.
Enquanto que nos tratamentos 70%, 55% e 40% os valores foram de (2,49, 2,26 e
1,57 mg 100g?), respectivamente, ndo diferindo estisticamente entre si. Essas

variaces foram decorrentes da adi¢cdo do blend de maca como agente dulcor.
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As antocianinas sao compostos relativamente instaveis, sendo a baixa
temperatura (-18°C de armazenamento) propicia melhor estabilidade. Com a auséncia
da luz, utilizando freezer para estocagem do produto, auxilia na conservagao dos
compostos, devido a exposicdo a esta condicdo acelera a degradagédo das
antocianinas (MARINHO, 2016).

Em estudos conduzidos por Marinho (2016), analisando o teor de antocianinas
totais presentes nas diferentes formulacbes de sorbet de jucara, obteve valores de
(72,5 a 81,0 mgEQ cianidina-3-glicosideo/100g), entre as formula¢des do tempo zero
(inical) de armazenamento. No presente trabalho valores, inferiores foram observados
entre as formulacdes de sorbets de blend de polpas de uvas, essa diminuicdo pode
ser decorrente da adi¢éo do blend de macé entre as formulagdes.

Os carotenoides foram mais expressivos no tratamento 100% de polpa com
valor de (0,89 mg 100g?) diferindo estatisticamente dos demais. No tratamento 70%
de polpa o valor foi de (0,61 mg 100g?), porém, o tratamento 55% o valor foi de (0,53
mg 100g?) ndo diferiu estatisticamente do tratamento 70%. Enquanto que o
tratamento 40% o valor foi de (0,40 mg 100g?) néo diferiu estatisticamente com o
tratamento 55% de polpa, diferindo estatisticamente dos demais. Essas variagdes sao
decorrentes da adicao do blend de suco de maca entre as formulacdes, como agente
dulcor.

Em estudos conduzidos por Lima et al. (2007), analisando compostos bioativos
presentes na polpa e améndoa do pequi, observaram teores de carotenoides totais na
polpa de (7,25mg/100g). Segundo a literatura, o pequi apresentam 10% dos
pigmentos carotenoides totais entre os a e [ carotenos juntos (GODOY,
RODRIGUES-AMAYA,1994). Os mesmos autores observaram valores de (7,46
mg/100g) para os carotendides totais. Dessa forma, o pequi é um fruto com alto teor
de carotenoides entre os frutos do cerrado, sendo apenas o buriti superior com
(16,7mg/100g). Enquanto que no presente trabalho, foram observados valores
inferiores aos mencionados pela literatura.

Os valores de flavonoides foi maior para o tratamento 100% de polpa com valor
de (33,1 mg de rutina 100 g?), diferindo estatisticamente dos demais tratamentos.
Porém, o tratamento 70% o valor (27,9 mg de rutina 100 g?), o que ndo diferiu
estatisticamente do tratamento 100%, 55% e 40%. Nos tratamentos 55% e 40% os
valores foram de (26,1 e 22,3 mg de rutina 100 g!) respectivamente. Essas variacoes

foram decorrentes da adicdo do blend de suco de maca nas formulacdes dos sorbets.
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Em estudos conduzidos por Duzzioni et al. (2010), com frutas citricas
observaram valores de (68,0 mg de rutina mLt) para suco fresco de laranja valéncia
e (96,27 mg de rutina/mL) para suco de liméo tahiti. Os valores observados neste

estudo, foram inferiores aos trabalho citado.

3.3.3 Textura dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS
Carmem’

A textura dos sorbets foram avaliadas conforme apontado na Tabela 11, sendo
a superficie de resposta tracada a partir do modelo ajustado indicando os valores de

forca exercida de penetragédo nas respectivas amostras dos sorbets.

Tabela 11 - Textura dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e
‘BRS Carmem’

Sorbe Dureza (g
100% uva Blen 17786,7

70% Blend uva + 30% Blend me 14774,0

55% Blend uva + 45% Blend mz 6230,0 t

40% Blend uva + 60% Blend m: 3928,7 |

C.V. (%) 18,¢

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna nao diferem significativamente entre si ao
nivel de erro de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

A andlise de textura entre as amostras de sorbet com blend de uvas ‘BRS Cora’
e ‘BRS Carmem’ dos tratamentos 100% e 70% de polpa, ndo tiveram diferenca
(p<0,05) com valores de dureza de (17786,7 e 14774,0 g), respectivamente. Sendo
as amostras que apresentaram maior dureza, possivelmente devido a maior
quantidade de polpa de uva e o baixo teor de solidos soluveis e ART, em relacdo aos
demais tratamentos.

Enquanto que nos tratamentos 55% e 40% de polpa apresentaram valores
menores de dureza, com (6230,0 e 3928,7 g) respectivamente, ndo tiveram diferenca
(p<0,05). A concentracdo de blend de suco de macd acrescentado entre as
formulacdes, promoveu menor dureza (p<0,05) entre essas amostras.

A analise dos dados de textura demonstrou o impacto que o blend de suco de
maca utilizado como agente dulgor, além das caracteristicas importantes de
espessantes em sorvetes. Segundo a ABNT (2014), a textura em alimentos, envolvem

todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e de superficie) que



184

podem identificados pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos
receptores visuais e auditivos.

Segundo a literatura, estudos avaliando caracteristicas analiticas dos sucos de
maca Gala, observaram teores de 21,5 mg L célcio (RIZZON; BERNARDI; MIELE,
2005), dessa forma, o blend de suco de macéa pode ter contido fraces de célcio que
favoreceu a estrutura da formacdo de géis, caracteristicas importantes de
espessantes em sorvetes.

De acordo com Fox e Mcsweeney (1998), afirma que o calcio encontrado no
leite ou adicionado na mistura, pode mudar em diferentes concentra¢cdes, formando
pontes entre uma molécula e outra, devida interacdo com 0s grupamentos
eletronegativos das cadeias dos polissacarideos. Para Solomons (1996), essas
interacOes de carater idnico entre um atomo de calcio e as estruturas eletronegativas
dos polissacarideos, sdo mais estaveis do que as interacbes hidrogénio entre as
estruturas das moléculas de polissacaridicas e a agua. Portanto, surge uma
competicao entre as ligacdes de hidrogénio formadas pelas moléculas de agua e as
ligacdes idbnicas formadas pelos atomos de célcio, deixando os géis mais firmes em
sorvetes (COSTA, 2006). Corroborando com os autores, o calcio pode ter favorecido
a estrutura da formacao dos géis nos sorbets com maior teor de blend de maca.

Segundo a afimacdo da literatura, avaliando os efeitos de aditivos na
cristalizacdo de sorvetes, variagcdes de viscosidade e textura, podem ser explicadas
por certos polissacarideos de cadeia longa tém de interagir com atomos bivalentes,
como o célcio (COSTA, 2006). O que pode corroborar com texturas encontradas no
presente estudo entre as amostras de sorbet.

De acordo com Demiate et al. (2003), analisando a qualidade do amido de
maca, apresentou um poder de absor¢do de agua (intumescimento), grande
solubilidade dos granulos, alta capacidade de viscosidade, formacdo de pastas e
forcas de géis, caracteristicas desejada em sorvetes. O que corroboram com a textura
observada.

Véarios espessantes naturais mostraram-se viaveis em sorvetes, como a
substituicdo de estabilizantes em sorvete por galactomanana de Caesalpinia
pulcherrima, demonstrou no atributo textura (PASSOS et al.,, 2016); estudos com
hidrocoldides, constataram no teste de textura, as amostras que possuiram maior
dureza continham maior teor de agua na mistura, dessa forma, ocorreu maior
guantidade gelo e mais rede de formacéo de gelo (VARELA; PINTOR; FISZMAN,
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2014); avaliando as formulacdes de sorvetes com extrato aquoso de yacon, ndo
observou direfenca no atributo da textura, comparado com 0S convencionais

(VACONDIO et al., 2013), no entanto, suco de maca nao foi ainda utilizado.

3.3.4 Overrun dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS
Carmem’

A analise de overrun foi avaliada nos sorbets com blend de polpas de uvas

‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ nos quatro tratamentos, como observado na Tabela 12.

Tabela 12 — Overrun dos sorbets com blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e
‘BRS Carmem’

Experimento Overrun %
T1 100% blend polpa uva 16.45 £ 1,29
T2 70% blend polpa uva 21.20+0,81
T3 55% blend polpa uva 22.27 +0,54
T4 40% blend polpa uva 27.82 £0,39

Dados apresentados como média + desvio padrao. Autoria prépria.

A overrun é definida como a porcentagem de aumento do volume do produto
em relacdo a calda utilizada para producdo, relacionada a quantidade de ar
incorporado durante a fabricagdo (NAZARUDDIN; SYALISA; ROSNANI, 2008; CRUZ
et al., 2009). Esta propriedade proporciona uma textura mais leve aos gelados
comestiveis, além de auxiliar nos atributos de estabilidade fisicas e estabilidade
durante o armazenamento (SOFJAN; HARTEL, 2004). A incorporacao de ar overrun,
€ um atributo importante de ser avaliado, pois esta diretamente relacionado com o
rendimento do produto.

No tratamento 100% de polpa, observou a média de (16,45%) de overrun,
sendo a amostra com baixa incorporacao de ar. O tratamento 70% de polpa, obteve
uma média de (21,20%), sendo valor superior comparado com o tratamento 100%. No
tratamento 55% de polpa, a média foi de (22,78%), um valor aproximado ao
encontrado com a amostra de 70% de polpa. Enquanto no tratamento com 40% de
polpa, esse valor foi maior entre os demais, com (27,82%) de overrun. A adicao de
blend de suco de magé, promoveu um aumento no overrun.

Segundo a legislagéo brasileira a incorporagdo de ar em gelados comestiveis
podem apresentar densidade aparente minima de 475 g L1, ou seja, podem conter no

maximo 110% de ar incorporado no produto, ndo havendo um minimo exigido
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(BRASIL, 2005). Os sorbets elaborados neste estudo, encontram-se dentro das
prescricoes da legislacéo vigente.

O blend de suco de macad conferiu as amostras que continham menor
guantidade de polpa de uva, maior incorporacédo de ar, sendo as amostras 55% e 40%

de polpa.

3.3.5 Derretimento dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e
‘BRS Carmem’

O derretimento € um acontecimento decorrente por varios fatores, como a taxa
de incorporacdo de ar overrun, as interagfes lipidicas, tipo e concentracdo de
emulsificante, além do diametro dos globulos de gordura (SOFJAN; HARTEL, 2004,
GRANGER et al., 2005).

O processo de derretimento abrange tanto o aguecimento quanto o fenébmeno
de transferéncia de massa. O processo inicia gradualmente da regido externa para a
interna do sorbet, provocando o derretimento dos cristais de gelo. Nessa fase liquida
produzida é expandida juntamente com a fase continua descongelada (viscosa) e
devido a gravidade, comeca fluindo, através da estrutura complexa da espuma do
sorbet (SOUKOULIS; CHANDRINOS; TZIA, 2008; FERNANDES, 2016).

A avaliacéo do teste de derretimento dos sorbets com blend de polpas de uvas
‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’, foi observado que no tratamento com 100% de polpa,
Figura 12, o derretimento foi considerado lento, iniciando o derretimento no tempo de
30 minutos aproximadamente, sendo a amostra com derretimento mais lento entre as
demais.

Para a formulacdo com 70% de polpa, Figura 12, a média de inicio de
derretimento também foi lento, aproximadamente aos 30 minutos, considerada uma
amostra com derretimento lento também, porém com inicio de derretimento préximo
ao do tratamento com 100% de polpa. A resisténcia ao derretimento da amostra de
sorbet com 70% de polpa, exposta a temperatura ambiente por um determinado
tempo, favorece com atributo positivo, sendo uma qualidade desejada em gelados
comestiveis.

Enquanto que nos tratamentos com 55% e 40% de polpa, Figura 12, observou-
se pelas médias de tempo inicial de derretimento, como sendo as amostras que

derreteram mais rapido. A medida que diminuiu a quantidade de polpa de uva e
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aumentou o blend de suco de macd, aumentou o derretimento. O fendmeno

derretimento, demonstrou-se similar entre as amostras 55 e 40% de polpa.

Figura 12 — Graficos de comportamento dos  sorbets com Blend de polpas de
uvas ‘BRS-Cora’ e ‘BRS-Carmem’ quanto ao derretimen  to em funcéo do tempo

Blend - 100% Polpa Blend - 70% Polpa
100 __ 100
2 g0 2 g0
8 60 3 60 y = 0,0095x? + 0,0683x - 2,7652
@ @ R?=0,9619
8 40 y =0,0072x2 - 0,2522x + 0,9928 a 40
g 20 R?=0,983 s 20
g 00— g 0@
0 20 40 60 80 0 20 40 60 80
Tempo (min.) Tempo (min.)
Blend - 55% Polpa Blend - 40% Polpa
s 100 s 100 y =0,0091x2 + 0,8233x - 7,3267
= 80 y =0,0129% + 0,3614x - 1,1542 < 80 R?=0,9435 %
b= R?=0,9792 he)
3 60 ) 5 60 2 )
g 40 g 40
s 20 o 20
3 4 ¢
g0 g 0@
0 20 40 60 80 0 20 40 60 80
Tempo (min.) Tempo (min.)

O teste de derretimento foi realizado em condigdes ambientais mantidas
idénticas entre todos os tratamentos, com objetivo de minimizar a influéncia dessas
condicOes sobre a taxa de transferéncia de calor sobre a amostra. De acordo com a
literatura, as condic¢des de transferéncias de calor durante a analise, podem influenciar
significativamente no derretimento da amostra (CORREIA et al., 2008).

A alta qualidade de um sorvete atribui a resisténcia limitada ao derretimento
guando exposto a temperatura ambiente por um determinado tempo (SOUZA et al.,
2010). Os defeitos encontrados em gelados comestiveis, podem ser visualizados no
derretimento, fatores relacionados ao uso excessivo de estabilizantes e
emulsificantes, aumentado a overrun ou processamento severo, além de influencias
entre 0s componentes que auxiliam na formacdo de gel altamente estavel
(BODYFELT; TOBIAS; TROUT, 1988). O derretimento do sorbet, ndo € influenciado
apenas por uma natureza quimica, mas pela existéncia de inUmeras estruturas se
interagindo no produto (RAMOS, 2016).
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Observou o derretimento sendo superior entre as amostras que continham
maior concentracdo de blend de maca, nos tratamentos 55% e 40% de polpa.
Enquanto que no tratamento 70% e 100% foram mais lentos.

De acordo com a literatura, a maca quando madura apresenta cerca de 1% de
amido total (amilose e amilopectina) ndo ultrapassando esse percentual, no entanto
em matérias-primas colhidas antes da maturacéo os percentuais sao maiores (FAN et
al., 1995; KOVACS; SASS; AL-ARIKI, 1999).

Durante o processamento da maca, o amido é extraido de forma granular na
fase de decantacdo, filtracdo ou prensagem da massa ralada. A baixa quantidade de
amido presente em forma de granulos danificados, é gomificada durante a
pasteurizagcdo, sem ser detectado no produto final. Porém, ao passar o tempo, essa
estrutura de polimeros passa a servir como suporte fisico de adsorcéo de substancias
suspensas, interagindo com as cadeias de amilose no processo de retrogradacéo e
realcando sua presenca no suco com o escurecimento (DEMIATE et al., 2003).

Segundo a literatura, o granulo de amido de maca apds caracterizacao fisica,
quimica e funcional, apresentou um poder de intumescimento (absor¢cdo de agua),
solubilidade dos gréanulos, viscoelasticidade, claridade das pastas e forcas de géis,
relativamente intermediario aos de mandioca e de milho (DEMIATE et al., 2003).

Para Demiate et al. (2003), o amido de maca pode sofrer ataque de enzimas
hidroliticas, fazendo com que a reagdo ocorra a temperaturas menores que a do
empastamento, que foi entre 50 e 95°C, além dos granulos apresentarem uma
solubilidade a frio de 2,10 g/100g o qual que aumenta 15,10 vezes na temperatura de
95°C. Esses resultados corroboram com reacfes de aumento na elasticidade
observada nos sorbets que continham 45% e 60% de blend de maca. No preparo da
calda e apds serem submetida ao batimento com mixer, foi visivel a presenca de
formacao de géis, e, ap0s a maturacdo, com o segundo batimento, esses géis eram
ainda mais fortes, tornando-se durante a producdo, uma massa Vviscoelastica,
permanecendo apds o produto acabado, podendo ser observado no teste de
derretimento, textura e anélise sensorial.

Embora extracdo da pectina varie conforme a matéria prima, a maca € uma
fonte rica em pectina — em via de regra, a extragcdo ocorre com o processamento do
vegetal, em meio aquoso acido, purificando o liquido e por meio de precipitagdo e
isolamento (CHRISTENSEN, 1984). De acordo com 0s autores, a pectina solavel em
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agua permanece a maior parte no suco, e o excedente € insolavel. Sendo que essa
fracdo menos soluvel abrange processos fisicos e quimicos (VORAGEN et al., 1995).
Para Bondu (1986), a geleificacdo pode apresentar uma aptiddo em meio acido
acucarado devido o acido péctico. As fragdes pécticas podem aumentar a viscosidade
devidos a presenca do amido e a proteina (IAGHER; REICHER; GANTER; 2002).
Dessa forma, a pectina pode ter influenciado nos tratamentos com 55% e 40%

de polpas, aumentado a viscosidade e facilitando o derretimento nestas amostras.

3.3.6 Andlises Microbioldgicas dos  sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS
Cora’ e ‘BRS Carmem’.

Na Tabela 13, sdo apresentados os resultados das andlises microbiologicas
realizadas nos sorbets com blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’,
apos o processo de fabricacao.

Os parametros microbiolégicos nédo detectados a presenca de coliformes a 45
°Cl/g e Salmonella sp/25 g* em nenhuma das amostras analisadas. Dessa forma, os
sorbets desenvolvidos encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela Resolucdo n°
12 da ANVISA de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 13 - Avaliagdo microbiolégica apds a fabrica  ¢do dos sorbets com Blend
de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’

Analises
Microbiolégicas T1 T2 T3 T4
Contagem de Coliformes
a 45°C (NMp/g'l) < 3/mL < 3/mL < 3/mL < 3/mL
Auséncia de Ausénciade  Ausénciade  Auséncia de
Salmonella Salmonella spp em  Salmonella Salmonella Salmonella
25 ml sppem25ml sppem25ml sppem 25 ml

UFC: unidade formadora de colonia

T1 — Sorbet Testemunha - (100% polpa de uva).

T2 — Sorbet (70% de polpa de uva + 30% de blend de suco de maca).
T3 — Sorbet (55% de polpa de uva + 45% de blend de suco de maca).
T4 — Sorbet (40% de polpa de uva + 60% de blend de suco de maca).

3.3.7 Andlise Sensorial dos sorbets com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e
‘BRS Carmem’

3.3.7 1 Caracterizacao do grupo de consumidores rec  rutado para o teste

Um grupo de 64 consumidores de sorvete, constituido de 22 homens e 42
mulheres, com as caracteristicas quanto a faixa etaria, frequéncia de consumo de

sorvete e se ja conhece ou provou sorbet dados pelo grupo sdo apresentados na
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(Figura 13). Tais dados foram obtidos através da ficha de avaliacao de classe social
(Apénice B), a qual foi aplicada durante o processo de analise sensorial.

Figura 13. Faixa etaria (a), frequéncia de consumo  de sorvete (b) e se 0
consumidor j& conhece ou provou  sorbet (c) do grupo de consumidores
recrutado para avaliagdo das amostras

(a) 46-50 51-55
41-45 4.79% 3,1% 18-20
20,3%

21-25
23,4%

26-30
25,0%

(b) 2ou3vezes 4oy 7 vezes (©
por semana

3%

56,3%
por ;i;wana 43,7% nio
’ conhece conhe

oqueé\ oque

1vez por
semana
22%

34,4%
ja provou
1vez a cada
15 dias

72%

3.3.7.2 Teste de aceitabilidade e de intensidade

Os resultados médios obtidos no teste de aceitabilidade das amostras quanto
a aparéncia, ao sabor, a textura e de modo global do experimento com blend de polpas
de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ sao apresentados na Tabela 14.

Tabela 14 - Resultados obtidos no teste para avalia ¢do das amostras quanto a

aceitabilidade da aparéncia, do sabor, da texturae  de modo global com uso da
escala hedbnica

aparéncia Sabor textura modo global
Blend de 100% 5,3(2,2) b 39(19c 4,4(2,0)c 4,4(1,8) c
polpas de 70% 7,3(1,1)a 6,7 (1,3) ab 6,6 (1,7) ab 6,9 (1,3)a
uvas 55% 7,0(1,2)a 71(1,2)a 73(1,2)a 7,2(1,0) a
40% 54(1,8)b 6,2(1,8) b 6,0(1,9b 6,0(1,7)b

* Resultado expresso como média (desvio-padrdo) entre 64 avaliagcdes por amostra.

Teste de Tukey - para cada atributo (coluna), valores seguidos de letras iguais ndo diferem
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.
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Quanto a aceitabilidade da aparéncia as amostras com 55% e 70% foram mais
aceitas (p<0,05) quanto a aceitabilidade de modo global do que as amostras 40% e
100%; a amostra 70% obteve médias intermediarias para o atributo sabor e para o
atributo textura, foi mais aceita (<0,05) do que a amostra 100% e nao diferiu das
demais amostras. A amostra 100% obteve as menores meédias, entre “nem gostei,
nem desgostei” a “desgostei pouco” na escala utilizada, e foi a amostra menos aceita.

A Figura 14 mostram os graficos de dados dos atributos avaliados com uso da
escala do ideal com sorbets de Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’.
Estes graficos apresentam os resultados da distribuicdo em frequéncia dos valores da
escala atribuidos pelos consumidores as amostras: um percentual de consumidores
gue julgou as amostras com intensidade maior do que o ideal (4 e 5 na escala do
ideal), um percentual de consumidores que consumidores que julgou a intensidade do
atributo ideal (3 na escala) e um percentual de consumidores que consumidores que
julgou a intensidade do atributo menor do que o ideal (1 e 2 na escala do ideal). Em
seguida de cada Figura, as Tabelas 15, 16 e 17 indicam a andlise de penalidades
dada pelo impacto na média da aceitabilidade de modo global: diferenca entre a média
da avaliacéo da aceitacdo de modo global feita pelo grupo de consumidores que julgou
a intensidade do atributo como ideal e as médias dadas pelos grupos que julgaram a
intensidade maior do que o ideal e menor do que o ideal e se sao significativamente
diferentes. Ao final, a figura 15 apresenta os graficos da andlise de penalidade, dada
pelo percentual de consumidores pelo impacto na média da aceitabilidade de modo
global.

Quanto a avaliacdo da cor ideal, quanto menor a concentracdo de uva e
aumento de maca, mais clara a cor do sorbet. As amostras 100%, 70% e 55%
obtiveram um percentual alto de consumidores que julgaram a cor como sendo ideal.
O impacto na média da aceitabilidade de modo global da amostra 55%, considerada
clara, foi significativo, porém foi menor que 1.

Quanto a avaliacdo da consisténcia, quanto menor a concentracéo de uva e
aumento de maca, mais macio o sorbet. As amostras 70%, 55% e 40% obtiveram um
percentual maior que 50% de consumidores que julgaram a consisténcia como sendo
ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo global das amostras 100%
e 70%, consideradas duras, e das amostras 55% e 40%, consideradas macias, foram

significativos.
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Quanto a avaliacdo do tamanho dos cristais, quanto menor a concentracao de
uva e aumento de maca, menor o tamanho e a percepc¢ao dos cristais. As amostras
70%, 55% e 40% obtiveram um percentual alto de consumidores que julgaram o
tamanho dos cristais como sendo ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de
modo global das amostras 100% e 70%, consideradas cristais maiores, e da amostra
40%, consideradas cristais menores, foram significativos.

Quanto ao derretimento, quanto menor a concentracao de uva e aumento de
magca, mais rapido o derretimento. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo
global foram diferentes. Nao houve impacto significativo.

Quanto ao sabor de uva, diferente do que logicamente é esperado, a amostra
com 100% de polpa no experimento com polpa de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’
obtiveram o menor percentual de consumidores que julgaram o sabor com intensidade
ideal e a maioria julgando o sabor mais fraco do que o ideal. Ndo foi observada
tendéncia quanto a concentracdo de uva e aumento de macéa, porém, com a adicédo
da maca, o percentual de consumidores que julgou a intensidade do sabor de uva
como ideal aumentou. Mais de 30% julgou a intensidade de sabor uva como menos
intenso do que o ideal. Os impactos nas médias da aceitabilidade de modo global
foram diferente para o experimento com Blend de polpa de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS
Carmem’. O sabor de todas as amostras foi considerado menos e mais intensos do
gue o ideal por mais de 20% dos consumidores e os impactos de todos os casos foram
significativos.

Quanto a avaliagdo da dogura, quanto menor a concentracdo de uva e o
aumento de maca, mais doce o sorbet. Os impactos nas médias da aceitabilidade de
modo global foram diferentes. A amostra 70%, consideradas menos doces, e as
amostras 55% e 40%, considerada mais doce, foram significativos.

Quanto a avaliacdo da acidez, com a adicdo da macad, o percentual de
consumidores que julgou a intensidade do gosto acido como menos intenso que o
ideal diminuiu e o percentual de consumidores que julgou a intensidade do gosto acido
como ideal aumentou. De forma geral, mais de 25% dos consumidores julgou o gosto
acido mais intenso que o ideal. Os impactos nas meédias da aceitabilidade de modo
global foram diferentes. As amostras 70% e 40%, consideradas mais acidas, foram

significativos.



Figura 14 - Distribuicdo em frequéncia dos valores

consumidores as amostras quanto a cor, consisténcia
derretimento, sabor da uva, docgura, acidez

193

da escala atribuidos pelos

, tamanho dos cristais,

100%

0%

80%

70%

60%

40%

30%

20%

10%

0%

(cor)

100%

(consisténcia)

(tamanho dos cristais)

100%

0%

80%

70%

60%

40%

30%

20%

10%

0%

100%

(derretimento)

100%

(sabor de uva)

(dogura)

100%

100%

(acidez)

Tabela 15- Impacto na média da aceitabilidade de mo

L IDEAL

do global

Impacto na média da

Experimento Blend de uvas

aceitabilidade de modo global 100% 70% 55% 40%
Cor COR + 0,3 0,1 0,5 -0,3
COR - 15 0,6 0,9

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATIVO
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Tabela 16- Impacto na média da aceitabilidade de mo  do global

Impacto na média da Experimento Blend de uvas
aceitabilidade de modo global 100% 70% 55% 40%
oA CONSIST + 1,1 _ -0,2 0,5

Consisténcia CONSIST - 1.0 0,5 0,4
tamanho dos CRIST + 0,8 0,1 1,0
cristais CRIST - 0,1 1,0 07 NN
Derretimento DERRET + 0,0 0,3 0,4 0,8
DERRET - 0,7 0,8 -0,5 0,1

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATI VO

Tabela 17 - Impacto na média da aceitabilidade de m  odo global

Impacto na média da Experimento Blend de uvas
aceitabilidade de modo global 100% 70% 55% 40%
sabor de uva UVA + 1,5 1,9 0,9 1,6
UVA - 1,2
Docura DOCE + -0,2
DOCE - 0,5
. ACIDO + 1,0
Acidez ACIDO - 0,1 0,7 0,4 1,8

>20% CONSUMIDORES E EFEITO NA MEDIA NAO SIGNIFICATIVO

Na Tabela 18, os dados da avaliacdo CATA das quatro amostras do
Experimento com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’ sao
apresentados.

As amostras 100%, 70% e 55% foram caracterizadas por apresentarem um
maior percentual de citagbes de cor boa e menor percentual de citagcdes de cor
estranha do que na amostra 40%.

Quanto ao atributo derrete rapido, mais de 50% dos consumidores
pereceberam derretimento rapido nas amostras 55% e 40%. O derretimento da
amostra 55% foi considerado mais intenso do que o derretimento da amostra 70%;

Quanto ao atributo derrete devagar, a amostra 70% foi considerada com
derretimento devagar em relacdo as demais amostras.

A amostra 40% se liquefaz mais do que as amostras 55% e 70%.

Quanto a presenca de cristais, a presenca de cristais na amostra 100% foi
considerada maior do que nas amostras 55% e 40%; a presenca de cristais na

amostra 70% foi considerada maior do que nas amostras 55% e 40%.
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Quanto a sensacéao de crocéancia, ouvir o barulho dos cristais ao morder, esta
sensacao na amostra 70% foi considerada maior do que nas amostras 55% e 40%;

esta sensacdo na amostra 100% foi considerada maior do que na amostra 55%.

Figura 15 - Andlise de penalidades das amostras 100 %, 70%, 55% e 40% do
Experimento com Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’
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Quanto a sensacgdo de cremosidade, a amostra 100% € menos cremosa que
as demais amostras; a amostra 70% € menos cremosa que as amostras 55% e 40%.

Quanto a sensacéo de que o produto parece uma mousse, a sensacao de que
lembra mousse na boca foi percebida com maior intensidade na amostra 40% do que
nas amostras 70% e 100%

Quanto ao gosto acido e ao sabor de outras frutas, ndo houve diferenca entre

as amostras.
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Quanto ao sabor de uva, o sabor de uva das amostras 70% e 55% foi
considerado mais intenso do que na amostra 100%; a intensidade do sabor de uva na
amostra 40% foi considerada mais intenso do que na amostra 100%.

A amostra 100% foi considerada menos doce, com sabor fraco e estranho,
diferente das demais amostras.

A amostra 40% foi considerada mais doce do que a amostra 100%.

Tabela 18 - Porcentagens de citacdo dos atributos p  resentes nas amostras
100%, 70%, 55% e 40% do Experimento com Blend de polpas de uvas ‘BRS
Cora’ e ‘BRS Carmem’

100% 70% 55% 40%
100% 70% 55% 40%
Cor boa 81,8 bc 87,9c 69,7b 36,4 a
Cor estranha 9,1a 15a 10,6 a 50,0b
Derrete rapido na boca 50,0 ab 33,3a 57,6 b 54,5 ab
Derrete devagar na boca 22,7a 439b 24,2 a 10,6 a
Se liquefaz no potinho 15,2 ab 7,6 a 13,6 a 348b
Blend de Presenca de cristais 455b 31,8b 6,1a 10,6 a
uvas Crocante (ao morder ou¢o um barulhinho) 19,7 bc 24,2 ¢ 15a 4,5 ab
Cremosa 13,6 a 379b 60,6 c 59,1c
Lembra mousse na boca 45a 45a 19,7 ab 24,2b
Acido 242 a 439a 40,9 a 439a
Sabor de uva 379 a 69,7b 80,3 b 68,2 b
Sabor de outras frutas (que ndo uva) 16,7 a 13,6 a 12,1 a 16,7 a
Doce 6,1a 28,8b 485D 470b
Sabor fraco 439b 15,2 a 7,6 a 7,6 a
Sabor estranho 22,7b 45a 3,0a 45a
Muito doce 15a 9,1 ab 13,6 ab 242 b

* Resultado expresso pelo percentual de citacdes.
Teste de Cochran - para cada atributo (linha), valores seguidos de letras iguais ndo diferem
estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

A Figura 16 apresenta a analise de correspondéncia para o Experimento com
Blend de polpas de uvas ‘BRS Cora’ e ‘BRS Carmem’. O resultado da analise de
penalidades de cada uma das amostras em relacao ao produto idealizado, compara
as médias dadas para aceitabilidade de modo global do grupo que idealizou um
determinado atributo e percebeu este como presente versus aquele que percebeu
este como ausente, bem como, do grupo que nao idealizou um determinado atributo
e percebeu este como ausente versus aquele que percebeu este como presente.
O resultado da analise de penalidades, com impacto na diminui¢do significativa de
mais de um ponto na média da aceitabilidade global, esta representada pela cor
verde para atributos idealizados e ndo presentes, bem como, pela cor vermelha

para atributos nédo idealizados e presentes.
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Figura 16. Grafico de Analise de Correspondéncia (C  A) dos dados levantados
pela metodologia CATA do Experimento com  Blend de polpas de uvas ‘BRS
Cora’ e ‘BRS Carmem’

experimento 03

1.5
Cor estranha
1 [
§ Seliquefazno Saborestranho
© potinho Saborde outras o
< . .
o 05 852 frutas (que nao
™ ) o ® uva)
; Muito doc ) Yo
L Derrete rdpidona 8 o
boga .Sa orfraco
[ Acid ®Presengade cristais
0 ! . lembra moysse & 0., . Crocante (ougoum |
na boca. 647 . barulhinho)
Cremos¥. e o435
]
Doce Sabor de uva
wDerrete devagar
_ na boca
0.5 |
-1.5 -1 0.5 0 0.5 1 1.5

F1 (57,52 %)

Pode-se observar no grafico de analise de correspondéncia, que as
amostras 70% e 55% se aproximaram mais do produto idealizado, sendo que para
a amostra 70% nenhum atributo foi penalizado. A amostra 100% foi penalizada pelo
sabor estranho presente e fraco sabor de uva. A amostra 40% foi penalizada por
ter fraco sabor de uva, pela cor estranha e por nao ter sido considerada com cor

boa; o impacto foi positivo pela percepcao de cremosidade e pela dogura e acidez.

CONCLUSAO

Nas condi¢cbes em que foi realizado este experimento, pode-se concluir que:
* A amostra com 70% de polpa de uva, obteve maior aceitacao entre as

demais, no atributo de modo geral;



198

e O sorbet com 70% de polpa foi a amostra que nao apresentou nenhuma
penalidade, na metodologia CATA,;

* O sorbet com 70% de polpa apresentou maior teores de antioxidantes
entre as demais amostras;

* Quanto ao atributo derretimento o sorbet com 70% de polpa foi
considerado como sendo derretimento mais lento em relacdo as demais
amostras;

* Quanto a avaliacdo da consisténcia, o sorbet com 70% de polpa foi
menos cremosa que as amostras 55%. Porém, as amostras 70% e 55%
obtiveram percentual maior de 50% de consumidores que julgaram a

consisténcia como sendo ideal.
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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, ado¢cando 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 macga, 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. Além
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.



207

REFERENCIAS

ABE, L. T.; DA MOTA, R. V.; LAJOLO, F. M.; GENOVESE, M. |. Compostos
fendlicos e capacidade antioxidante de cultivares de uvas Vitis labrusca L. e Vitis
vinifera L. Ciénc. Tecnol. Aliment. , Campinas, v. 27, n. 2, p. 394-400, abr./jun.
2007.

ABIS - Associacao Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes. Sorvete. 2011.
Disponivel em: <http://www.abis.com.br/>. Acesso em: 18 jan. 2017.

ABIS - Associacao Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes. Setor de
sorvetes investe em material informativo para crian cas. 2016. Disponivel em:
<http://www.meioemensagem.com.br/home/ultimas-noticias/2016/06/14/setor-de-
sorvetes-investe-em-material-informativo-para-criancas.html>. Acesso em: 20 jan.
2017.

ABNT - Associacao Brasileira de Normas Técnicas. NBR 12806: analise sensorial
dos alimentos e bebidas - terminologia. Rio de Janeiro,1993.

ABNT - Associacao Brasileira de Normas Técnicas. NBR 14141: escalas utilizadas
em analise sensorial de alimentos e bebidas. Rio de Janeiro, 1998.

ABNT - Associacao Brasileira de Normas Técnicas. NBR ISO 5492: anélise sensorial
dos alimentos e bebidas. Rio de Janeiro, 2014.

ABREU, E. de. Desenvolvimento e caracterizacao de frozen yogurt a partir de
yogurt em po de leite de ovelha . 2014. 88 f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia
de Alimentos) - Departamento de Ciéncias Agrarias, Universidade Regional
Integrada do Alto do Uruguai, Erechim, 2014.

ADAMS, J.; WILLIAMS, A.; LANCASTER, B.; FOLEY, M. 2007. Advantages and
uses of check-all-that-apply response compared to traditional scaling of attributes for
salty snacks. In: PANGBORN SENSORY SCIENCE SYMPOSIUM, 7th., 2007,
Minneapolis. Proceedings... Minneapolis, 2007.

ARES, G.; BARREIRO, C.; DELIZA, R.; GIMENEZ, A.; GAMBARO, A. Application of
a check-all-that-apply question to the development of chocolate milk desserts.
Journal of Sensory Studies , Westport, v. 25, p. 67-86, 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 27,
de 13 de janeiro de 1998. Aprova o Regulamento Técnico referente a
Informacé&o Nutricional Complementar. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil , Brasilia, 1998. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/9180ca00474581008d31dd3f
bc4c6735/PORTARIA_27 1998.pdf?MOD=AJPERES. Acesso em: 10 mai.
2017



208

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°
379, de 26 de abril de 1999. Aprova o regulamento técnico referente a gelados
comestiveis preparados, pos para o preparo e bases para gelados comestiveis.
Diéario Oficial da Unido , Poder Executivo, Brasilia, DF, 29 abr. 1999. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/379_99.htm>. Acesso em: 30 jan. 2017

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo Normativa
n° 01, de 7 de janeiro de 2000. Aprova o Regulamento Técnico Geral dos Padrbes
de Identidade e Qualidade para polpa de Frutas. Diario Oficial da Unido , Poder
Executivo, Brasilia, DF, 10 jan. 2000. Disponivel em:
<http://sistemaweb.agricultura.gov.br/Sislegis/action/detalhaAto.do?method=consulta
rLegislacaoFederal>. Acesso: 27 mai.2017.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprova o regulamento técnico sobre padrées
microbiolégicos para alimentos. Diario Oficial da Unido , Poder Executivo, Brasilia,
DF, 2 jan. 2001. Disponivel em: <www.anvisa.gov.br/legis/resol/12_01rdc.htm>.
Acesso em: 30 jan. 2017.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo
RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005. Aprova o Regulamento técnico para
gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis. Diario Oficial da
Unido, Poder Executivo, Brasilia, DF, 23 set. 2005. Disponivel em:
<http://www.saude.rj.gov.br/comum/code/MostrarArquivo.php?C=MjIxMw%2C%2C>.
Acesso em: 23 jan. 2017.

BROUILLARD, R.; CHASSAING, S.; FOUGEROUSSE, A. Why are grape/fresh wine
anthocyanins so simple and why is it that red wine color lasts so long.
Phytochemistry , New York, v. 64, n. 7, p. 1179-86. Dec. 2003.

BRUZZONE, F.; ARES, G.; GIMENEZ, A. Consumers’ texture perception of milk
desserts. Il comparison with trained assessors’ data. Journal of Texture Studies,
Westport, v. 43, n. 3, p. 214-226. Jun 2012.

CAM, M.; ERDOGAN, F.; ASLAN, D.; DINC, M. Enrichment of functional properties
of ice cream with pomegranate by-products. Journal of Food Science , Champaign,
v. 78, n. 10, C1543-C50, Oct. 2013.

CAMARGO, U. A.; MAIA, J. D. G. ‘BRS Cora’ : nova cultivar de uva para suco,
adaptada a climas tropicais. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2004.
(Comunicado Técnico, 53).

CAMARGO, U. A.; MAIA, J. D. G.; RITSCHEL, P. S. ‘BRS Carmem’ : nova cultivar
de uva tardia para suco. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2008.
(Comunicado Técnico, 84).

CHEE, C. P.; DJORDJEVIC, D.; FARAJI, H.; COUPLAND, J. N. Sensory properties
of vanilla and strawberry flavoured ice cream supplemented with &mega-3 fatty acids.
Milchwissenschaft-Milk Science International , Munchen, v. 62, p. 66-69, 2007.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005.



209

CLARKE, C. The science of ice cream . Cambridge: Royal Society of Chemistry,
2004.

COSTA, E. Cuidados com o sorvete . Sindicato das Industrias de Sorvetes do
Ceard, 2009. Disponivel em: <http://www.sindsorvetes.com.br/modules/news/article.
Php? storyid=26>. Acesso em: 29 ago. 2016.

COSTA, T.da S. A.;; WONDRACEK, D. C.; LOPES, R. M,; VIEIRA, R. F.;
FERREIRA, F. R. Composicao de carotenoides em canistel (Pouteria campechiana
(Kunth) Baehni). Revista Brasileira de Fruticultura , Jaboticabal, v. 32, n. 3, set.
2010.

CRIZEL, T. de D.; JABLONSKI, A.; RIOS, A. de O.; FLORES, S. H. Dietary fiber from
orange by products as a potential fat replacer. LWT - Food Sciencie and
Tecnology , London, v. 53, n. 1, p. 9-14, Sept. 2013.

DOOLEY, L.; LEE, Y. S.; MEULLENET, J. F. The application of check-all-that-apply
(CATA) consumer profiling to preference mapping of vanilla ice cream and its
comparison to classical external preference mapping. Food Quality and Preference
Barking, v. 21, n.4, p. 394-401, Jun. 2010.

DOWNING, D. L. Processed apple products . New York: Avi Book, 1989.

DUTRA, F. L. A.;; BRANCO, I. G.; MADRONA, G. S.; HAMINIUK, C. W. |. Avaliagéao
sensorial e influéncia do tratamento térmico no teor de acido ascoérbico de sorvete de
pimenta. Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR Campus Ponta
Grossa - Parana - Brasil ISSN: 1981-3686 / v. 04, n. 02: p. 243-251, 2010.

FERNANDES, D. de S. Adicao de maltodextrina e farelo de mandioca na
formulacéo de sorvetes. 2016. 99 f. Dissertacao (Mestrado em Agronomia) —
Faculdade de Ciéncias Agronémicas, Universidade Estadual Paulista “Julio de
Mesquita Filho”, Botucatu, 2016.

FERRAR, L.; Van der HEE, R. M.; BERRY, M.; WATSON, C.; MIRET, S.;
WILKINSON, J.; BRADBURN, M.; EASTELL, R. Effects of calcium-fortified ice cream
on markers of bone health. Osteoporosis International , London, v. 22, n. 10, p.
2721-31, Oct. 2011.

FIGUEIRA, R.; DUCATTI, C.; VENTURINI FILHO, W. G. Caracteriza¢gédo quimica e
legalidade em bebidas nédo alcodlicas de maca. Energia na Agricultura , Botucatu,
V.29, n. 2, p. 142-147, 2014.

GIANNONI, J. A.; XAVIER, C. L.; MARINELLI, P. S. Desenvolvimento de sorvete de
pitaya vermelha (Hylocereus Costaricensis) a partir de residuos do processamento
minimo. Alimentos e Nutricdo , Araraquara, v. 25, n. 1, 2014.

GIRI, A.; RAO, H. G. R.; RAMESH, V. Effect of incorporating whey protein
concentrate into stevia-sweetened Kulfi on physicochemical and sensory properties.
International Journal of Dairy Technology , Huntingdon, v. 66, n. 2, p. 286-90, May
2013.



210

GOLDEN SUCOS. 2014. Disponivel em: <http://www.goldensucos.com.br/p/about-
us.php>. Acesso em: 20 jan. 2017.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Andlises fisico-quimicas de alimentos . Vigosa:
Ed. UFV, 2013.

GOMES, H. C. A. Avaliacao da atividade antimicrobiana da quitosana em
sorvete inoculado com listeria innocua . 2013. 56 f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Centro de Ciéncias Agrérias, Universidade
Federal do Ceara, Fortaleza, 2013.

GONZALES-RAMAREZ, J. E. et al. Modelo de um processo de cristalizaciéon
continua de um sorbete por médio de lametodologia de momentos. Revista
International de Métodos Numéricos para Céalculoy D  esefio em Ingenieria |,
Barcelona, v. 29, n. 4, p. 215-224, 2013.

HIPOLITO, C. V. G. Qualidade do fruto vs. qualidade do sorbet: estudo do efeito
do tempo e temperatura de conservacado do sorbet . 2012. 115 f. Dissertacao
(Mestrado em Engenharia Alimentar) — Instituto Superior de Agronomia,
Universidade Técnica de Lisboa, Lisboa, 2012.

IAGHER, F.; REICHER, F.; GANTER, J. L. Structural and rheological properties of
polysaccharides from mongo (Mangifera indica L.) pulp. International Journal of
Biological Macromolecules , Guildford, v. 31, n. 1-3, p. 9-17, Dec. 2002. Disponivel
em: <https:/www.ncbi.nih.gov/pubmed/12559422>. Acesso em: 18 jun. 2017.

INSTITUTO DEL GELATO ITALIANO. Codice di autodisciplina per i prodotti della
gelateria industriale . Roma. 1994.

KASSADA, A. T.; CAMPQOS, B. E.; BRANCO, G. C. S.; FIOROTO, P. O.;
MADRONA, G. S. Sorbet a base de caldo de cana saborizado artificialmente.
Revista GEINTEC , S&o Cristovao/SE, v. 5, n. 1, p.1716-1725, 2015.

LADO, J.; VICENTE, E.; MANZZIONI, A.; ARES, G. Application of a check-all-that-
apply question for the evaluation of strawberry cultivars from a breeding program.
Journal of the Science of Food and Agriculture , London, v. 90, n. 13, p. 2268—
2275, Oct. 2010.

LAMOUNIER, M. Frutose . Disponivel em:
<http://www.anutricionista.com/frutose.html>. Acesso em: 12 fev. 2017.

LAMOUNIER, M. L. Sorvete a base de preparado em p6 . 2012. 103 f. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncias) — Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”,
Universidade de Sao Paulo, Piracicaba, 2012.

LANCASTER, B.; FOLEY, M. Determining statistical significance for choose-all-that-
apply question responses. In: PANGBORN SENSORY SCIENCE SYMPOSIUM, 7th.,
2007, Minneapolis. Proceedings... Minneapolis, 2007.

LANZERSTORFER, P. et al. Bioanalytical characterization of apple juice from 88
grafted and nongrafted apple varieties grown in upper Austria. Journal of
Agricultural and Food Chemistry , Easton, v. 62, n. 5, p. 1047-1056, 2014.



211

LEAO, P. C. S.; SILVA, J. D.; BASSOI, L. H. Uva. In: SANTOS-SEREJO, J. A. dos et
al. (Ed.). Fruticultura tropical : espécies regionais e exéticas. Brasilia, DF: Embrapa
Informacao Tecnoldgica, 2009. cap. 22. p. 475-5009.

LEDEKER, C. N. et al. Changes in the sensory characteristics of mango cultivars
during the productions of mango purée and sorbet. Journal of Food Science,
Champaign, v. 77, n. 10, S348-S355, 2012.

LIEIRA, R. Q.; FARINAZZI-MACHADO, F. M. V.; NASSER, F. A. de C. M.; VIEITES,
R. L.; TANAKA, A. Y.; FURLANETO, K. A.; RAMOS, J. A. Phytochemical screening
and colorimetry of the whole juice of organic apple cultivar Eva. Asian Journal of
Biochemical and Pharmaceutical Research , v. 6, n. 3, p. 130-138, 2016.

MARSHALL, R. T.; ARBUCKLE, W. S. Ice cream . 5th ed. New York: International
Thomson Publ., 1996.

MORELLI, L. L. L. Avaliacdo de compostos fendlicos em geleia de uva
produzida com a variedade IAC-138-22 (maximo) . 2011. 136 f. Dissertacao
(Mestrado em Ciéncia de Alimentos) - Departamento de Ciéncia de Alimentos,
Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2011.

MOSQUIM, M. C. A. Fabricando sorvete com qualidade . S&o Paulo: Varela, 1999.

MOYER, J. C.; AITKEN, H. C. Apple juice. In: TRESSLER, N. Fruit & vegetable
juice processing technology . New York: Third, 1981. p. 212-255.

NICKLAS, T. A.; O’'NEIL, C. E.; FULGONI, V. L. Consumption of various forms of
apples is associated with a better nutrient intake and improved nutrient adequacy in
diets of children: National Health and Nutrition Examination Survey 2003-2010.
Food and Nutrition Research , Balsta, v. 59, p. 1-9, Oct. 2015.

PINHEIRO, E. S. Avaliacdo dos aspectos sensoriais, fisico-quimicos e minerais
do suco de uva da variedade Benitaka ( Vitis vinifera L.). 2008. 130 f. Dissertacao
(Mestrado em Tecnologia de Alimentos) - Centro de Ciéncias Agréarias, Universidade
Federal do Ceara, Fortaleza, 2008.

PORTO, O. L. Uma importante etapa na producgéao perfeita do sorvete:
homogeneizacdo. Revista Sorveteria Brasileira , S&o Paulo, n. 122, p. 37-38,
jul./ago. 1998.

PUYARES, V.; ARES, G.; CARRAU, F. Searching a specific bottle for Tannat wine
using a check-all-that-apply question and conjoint analysis. Food Quality and
Preference , Barking, v. 21, n. 7, p. 684-691, Oct. 2010.

QUINTERQOS, E. T. T. Processamento e estabilidade de néctares de acerola -
cenoura . 1995. 96 f. Dissertacédo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) —
Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas,
Campinas, 1995.

RENHE, I. R. T.; WEISBERG, E.; PEREIRA, D. B. C. Industria de gelados
comestiveis no Brasil. Informe Agropecuario , Belo Horizonte, v. 36, n. 284, p. 81-



212

86, 2015. Disponivel em: <http://www.abis.com.br/arquivos_abis/art_7_1A_ 284.pdf>.
Acesso em: 05 jan. 2017.

SANTANA, L. R. R.; MATSUURA, F. C. A. U.; CARDOSO, R. L. Genotipos
melhorados de mamao (Carica papaya L.): avaliacao tecnolégica dos frutos na forma
de sorvete. Ciéncia e Tecnologia em Alimentos , Campinas, v. 23, p. 151-155, dez.
2003.

SHARMA, A.; KUMAR, R.; AZAD, Z. R. A. A.; ADSULE, P. G. Use of fine wine lees
for value addition in ice cream. Journal of Food Science and Technology, = Mysore,
v. 52, n. 1, p. 592-596, Jan. 2015.

SHIPP, J.; ABDEL-AAL, E. S. M. Food applications and physiological effects of
anthocyanins as functional food ingredients. The Open Food Science Journal, V. 4,
p. 7-22, 2010.

SILVA, S. M. C. S. da; MURA, J. D. P. (Org.). Tratado de alimentacao, nutricao e
dietoterapia . 2. ed. Sao Paulo: Roca. 2010. 1144 p.

SIRO, I; KAPOLNA, E.; KAPOLNA, B; LUGASI, A. Functional food. Product
development, marketing and consumer acceptance: a review. Appetite , London, v.
51, n. 3, p. 456-467, Nov. 2008.

SOLER, M. P.; VEIGA, P. G. Sorvete . Campinas: Instituto de Tecnologia de
Alimentos - Série Publicagbes Técnicas do Centro de Informacédo de Alimentos 2001.

SOUZA, V. R.; PEREIRA, P. A. P.; QUEIROZ, F.; BORGES, S. V.; CARNEIRO, J. D.
S. Determination of bioactive compounds, antioxidant activity and chemical
composition of Cerrado Brazilian fruits Food Chemistry, London, v. 134, n. 1, p.
381-386, 2012.

STRIGUETHA, P. C.; BOBBIO. P. A. Copigmentacao de antocianinas.
Biotecnologia, Ciéncia e Desenvolvimento, Brasilia, v. 14, p. 34-37, 2002.

TAMIME, A. Y.; ROBINSON, R. K. Yoghurt science and technology . 3rd ed. Boca
Raton: CRC Press, 2007.

TRESSLER, N. Fruit & vegetable juice processing technology . New York: Third,
1981.

USDA. Agricultural Research Service. USDA Nacional Nutrient database for
Stander Reference: release 20. (database on line). 2007. Disponivel em:
<http://www.ars.usda.gov/main/site_main.htm?modecode=12354 500>. Acesso em:
02 maio 2017.

VIANA, M. M. S.; CARLOS, L. A;; SILVA, C. E., PEREIRA, S. M. F.; OLIVEIRA, D.
B.; ASSIS, M. L. V. Composic¢ao fitoquimica e potencial antioxidante de hortalicas
nao convencionais. Horticultura Brasileira , Vitéria da Conquista, v. 33, n. 4,
out./dez. 2015.

VICENTE, E. L. S. Geleia de uva ‘brs violeta’ convencional e  light : producéo,
caracterizacao e aceitabilidade. 2016. 76 f. Dissertacdo (Mestrado em Agronomia)



213

— Faculdade de Ciéncias Agrondmicas, Universidade Estadual Paulista “Julio de
Mesquita Filho”, Botucatu, 2016.

WALKER, A. R.; LEE, E.; BOGS, J.; MCDAVID, D. A. .; THOMAS, M. R,;
ROBINSON, S. White grapes arose through the mutation of two similar and adjacent
regulatory genes. The Plant Journal , Oxford, v. 49, n. 5, Mar. 2007.



214

APENDICE A — Ficha de Avalia¢do Sensorial

Ficha de avaliacdo sensorial DE SORBET DE UVA
Sorbets séo produtos elaborados basicamente com polpas, sucos ou

pedacos de frutas e acucares, podendo ser adicionados de outros

ingredientes alimentares.

1) POR FAVOR, INDIQUE SUA FAIXA ETARIA E SEXO:

Nome:

Idade: Sexo:

2) COM QUE FREQUENCIA VOCE CONSOME SORVETE?
( ) 1vezacada 15 dias

( ) 1vez por semana

() 2 ou 3 vezes por semana

( ) 4 oubvezes por semana

( ) 60u7vezes por semana

( ) Mais de uma vez ao dia

4) VOCE JA OUVIU FALAR EM SORBET?
( )SIM ( )NAO

5) SE SIM, JA CONSUMIU ALGUMA VEZ?
( )SIM ( )NAO

6) PENSANDO EM UM SORBET DE UVA, CONFORME . ASSINAL E ABAIXO
QUAIS AS CARACTERISTICAS QUE VOCE ESPERA QUE ESTE S ORBET
TENHA:

[0 Cor boa 0 Sabor de uva
0 Derrete rapido na boca O Acido
0 Derrete devagar na boca 0 Doce
[l Se liguefaz no potinho [l Sabor fraco
O Presenca de cristais [0 Amarra a boca (adstringente)
0 Crocante (ao morder ougo 0 Amarga
um barulhinho) [0 Sabor de casca de frutas
[l Cremosa [0 Muito doce
[ Lembra mousse na boca [0 Muito acida

Vocé recebera 4 amostras de sorbet de uva, 1 de cada vez.
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Amostra____
Indique na escala abaixo 0 quanto vocé gostou ou desgostou da amostra quanto aos atributos
indicados (coloque o nimero (9 a 1) da escala no quadro de acordo com sua preferéncia). Beba agua
antes de provar a amostra seguinte, para limpar a boca.

1 — Desgostei extremamente

2 — Desgostei muito ATRIBUTOS

3 — Desgostei moderadamente Aparéncia ()
4 — Desgostei ligeiramente

5 — Nem gostei, nem desgostei Sabor ()
6 — Gostei ligeira mente Textura ()
7 — Gostei moderadamente

8 — Gostei muito Avaliacdo Global ()
9 — Gostei extremamente

Por favor, assinale na lista abaixo as caracteristicas o que vocé percebe desta amostra:

O Cor boa O Sabor de uva
0 Cor estranha O Sabor de outras frutas (que néo uva)
O Derrete rapido na boca 0 Doce
O Derrete devagar na boca 0 Sabor fraco
0 Se liquefaz no potinho 0 Sabor estranho
O Presenga de cristais 0 Amarra a boca (adstringente)
0 Crocante (a0 morder ougo um 0 Amarga
barulhinho) O Sabor de casca de frutas
O Cremosa 0 Muito doce
O Lembra mousse na boca 0 Muito acida
O Acido

Por favor, indique como vocé classifica cada um dos atributos abaixo:

()

do que eu gosto

Muito mais ESCURO

()
Um pouco mais
ESCURO
do que eu gosto

()
COR

do jeito que eu gosto

()
Um pouco mais CLARO
do que eu gosto

()

Muito mais
CLARO
do que eu gosto

()

Muito mais
DURO
do que eu gosto

()
Um pouco mais
DURO
do que eu gosto

()
CONSISTENTE
do jeito que eu gosto

()
Um pouco mais MACIO
do que eu gosto

()

Muito mais
MACIO
do que eu gosto

()
Muito

MAIORES
do que eu gosto

()
Um pouco MAIORES
do que eu gosto

()
TAMANHO DOS
CRISTAIS do jeito

que eu gosto

()
Um pouco
MENORES
do que eu gosto

()
Muito

MENORES
do que eu gosto

()
Muito

RAPIDO
do que eu gosto

()
Um pouco
RAPIDO
do que eu gosto

()
DERRETE
do jeito que eu gosto

()
Um pouco
DEVAGAR
do que eu gosto

()
Muito

DEVAGAR
do que eu gosto

do que eu gosto

()
Muito mais INTENSO

()
Um pouco mais
INTENSO
do que eu gosto

()
SABOR DA UVA

do jeito que eu gosto

()
Um pouco menos
INTENSO
do que eu gosto

()
Muito menos INTENSO
do que eu gosto

()

Muito mais
DOCE
do que eu gosto

()

Um pouco mais
DOCE
do que eu gosto

()
DOCE

do jeito que eu gosto

()

Um pouco menos DOCE
do que eu gosto

()

Muito menos
DOCE
do que eu gosto

()

Muito mais
ACIDO
do que eu gosto

()
Um pouco mais
ACIDO
do que eu gosto

()
ACIDO

do jeito que eu gosto

()
Um pouco menos ACIDO
do que eu gosto

()

Muito menos
ACIDO
do que eu gosto
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APENDICE B - Ficha de Avaliacéo de Classe Social

Nome completo:
Data de nascimento:

Ramal:
ITENS Néao : Quant!dade que
possui | possui
1|23 |40u+

Quantidade de banheiros

Quantidade de empregados mensalistas, considerando
apenas os que trabalham pelo menos cinco dias por semana

Quantidade de automoveis de passeio exclusivamente para
uso particular

Quantidade de microcomputadores, considerando
computadores de mesa, laptops, notebooks e netbooks e
desconsiderando tablets, palms ou smartphones

Quantidade de lavadora de loucas

Quantidade de geladeiras

Quantidade de freezers independentes ou parte da geladeira
duplex

Quantidade de maquinas de lavar roupa, excluindo tanquinho

DVD, incluindo qualquer dispositivo que leia DVD e
desconsiderando DVD de automovel

Quantidade de fornos de micro-ondas

Quantidade de motocicletas, desconsiderando as usadas
exclusivamente para uso profissional

Quantidade de maquinas secadoras de roupas, considerando
lava e seca

A 4gua utilizada neste domicilio € proveniente de?
() Rede geral de distribuicao

() Poco ou nascente

() Outro meio

Considerando o trecho da rua do seu domicilio, vocé diria que a rua é:
( ) Asfaltada/Pavimentada
() Terra/Cascalho

Qual o grau de instrucdo do chefe da familia?

() Analfabeto / Fundamental | incompleto

( ) Fundamental | completo / Fundamental Il incompleto
() Fundamental completo/Médio incompleto

() Médio completo/Superior incompleto

() Superior completo
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APENDICE C — Termo de Consentimento Livre e Esclare  cido

0
AVA

#i%v  UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA ) C
unesp b *J0LIO DE MESQUITA FILHO” . 4 FCA

Campus de Botucatu Facu

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O sr(a) esta sendo convidado(a) a participar de uma pesquisa chamada “AVALIAGAO SENSORIAL E
BIOATIVOS DE SORBET DE UVA INTEGRAL E ADOGADO COM BLEND DE MACA”, que pretende produzir e analisar fisico-
quimica e sensorialmente sorbet de diferentes variedades de uva, sendo sua fungéo avaliar aparéncia, sabor,
textura e avaliagio global. O sorbet apresenta em sua composigdo a polpa de uva ‘BRS Cora’, ‘BRS Carmem’ e
um blend de ambas as variedades, blend de suco concentrado e integral de mag3, estabilizante e emulsificante,
caso vocé possua alergia a algum destes compostos vocé nao podera participar da pesquisa.

Com um nimero crescente de consumidores que buscam por alimentos com algum apelo funcional em
beneficio a saude, a industria alimenticia busca atender essa demanda através de inovagéo tecnolégicas. O
sorbet surge como sendo um produto que atende as necessidades de individuos que apresentam intoleréncia a
lactose ou alergia alimentar ao leite de vaca.

Cada provador tera um tempo estimado de 15 minutos para o preenchimento da ficha e a degustacao
das amostras, serdo servidos 20g de cada amostra, com o maximo de quatro amostras por sess&o. Os
provadores ndo precisam ingerir toda a quantidade servida, apenas a que julgar suficiente para formular as
respostas do teste afetivo. Teste de aceitagdo por escala heddnica estruturada de nove pontos, avaliara os
seguintes atributos: aparéncia, sabor, textura e avaliagéo global.

O provador participara de um dia de andlise e podera retirar seu consentimento, em qualquer fase da
pesquisa sem nenhum prejuizo. E garantido total sigilo do seu nome em relagéo aos dados relatados nesta
pesquisa. Vocé recebera uma via deste termo, e outra via sera mantida em arquivo pelo pesquisador por cinco
anos. Qualquer divida adicional, vocé podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa, através do
fone: (14) 3880-1608 / 1609 que funciona de 2® a 62 feira das 8:00 as 11:30 e das 14:00 as 17 horas, na Chacara
Butignolli s/n°® em Rubi&o Jinior — Botucatu — S&o Paulo. Os dados de localizagdo dos pesquisadores estao
abaixo descritos.

Apés terem sanadas todas as minhas duvidas a respeito deste estudo, CONCORDO EM PARTICIPAR
de forma voluntaria, estando ciente que todos os meus dados estdo resguardados através do sigilo que os
pesquisadores se comprometeram. Estou ciente que os resultados poderdo ser publicados em revistas
cientificas, sem no entanto, que minha identidade seja revelada.

Botucatu, &

Roseli Quintiliano Lieira Participante da Pesquisa

Pesquisadora responsavel: Roseli Quintiliano Lieira
Rua Das Perdizes, 148, Jd. Ana Carla - Marilia/SP Fone: (014) 99713-0368

E-mail: roseliguin@hotmail.com
Orientador: Rogério Lopes Vieites

Rua José Barbosa de Barros, 1780 — Jd. Paraiso — Botucatu/SP Fone: (014) 38807172
E-mail: vieites@fca.unesp.br

Faculdade de Ciéncias Agrondmicas — Departamento de Horticultura

onomicas




