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Abstract. A big grape production is concentrated in Brazil, being destined to both in
natura consuming and processed products. The grape powder, is an ingredient
obtained from the residual production of wines, presents a big nutritional
importance for being rich in fiber, phenolic compounds, anthocyanin, mainly the
resveratrol compound that presents benefits in preventing chronic-degenerative
diseases. Therefore, this works’ objective was to develop an ice cream from grape
powder, as well as evaluating its physical-chemical composition, total antioxidant
activity by capturing free radical (DPPH) and the ice cream’s acceptability. It was
found in the developed product a quantity of 3,62mg DPPH/mg, 24,5%
carbohydrate, 7,31% protein, 10,55% lipid and 1,88% fiber. The ice cream received
great sensory acceptability with 98,8% global impression and rank 9, which stands
for “extremely liked”. Although a non-existing scientific consensus regarding total
antioxidant recommendations, considering the results, it was concluded that a
product with satisfactory sensory characteristic was obtained, with antioxidant
potential and also great economic and ecological importance, with residue being
used by food industry, with less environmental impact.
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Resumo: No Brasil concentra-se uma grande producdo de uva, sendo esta
destinada ao consumo in natura e também a produtos processados. A farinha de
uva, que € o ingrediente obtido a partir do residuo da producéo de vinhos apresenta
grande importancia nutricional por ser rica em fibras, compostos fenodlicos,
antocianinas, principalmente o resveratrol composto que apresenta beneficios na
prevencao de doencas crénico-degenerativas. Portanto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver um sorvete com a farinha de uva, bem como avaliar a sua composi¢ao
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fisico-quimica, atividade antioxidante total pela captura do radical livre (DPPH) e
a aceitabilidade do sorvete. Encontrou-se no produto desenvolvido uma quantidade
de 3,62mg DPPH/mg, 24,5% de carboidratos, 7,31% de proteinas, 10,55% de
lipideos e 1,88% de fibras. O sorvete alcangou uma 6tima aceitabilidade sensorial
com 98,8% para impressdo global e nota 9 “gostei extremamente”. Apesar de ndo
existir consenso cientifico com relacdo as recomendacfes de antioxidantes totais,
em funcéo dos resultados alcancados, concluiu-se que se obteve um produto com
caracteristica sensorial satisfatoria, potencial antioxidante e também com uma
grande importancia econdmica e ecologica, uma vez que o0s residuos estao sendo
aproveitados pela industria alimenticia gerando menor impacto ambiental.

Palavras-chave: Sorvetes, Resveratrol, Vitis Vinifera, Antioxidantes.

1 INTRODUCAO

Cada vez mais a humanidade anseia por uma vida mais saudavel e essa intensa busca
tem motivado as pesquisas por novas substancias que proporcionam satisfazer tais
necessidades. Entre estas apresentam-se os polifendis e em destagque as pesquisas com
resveratrol, substancia presente em diversas plantas, em peculiar na uva e seus derivados
(SAUTTER, 2005).

O resveratrol tem sido extensivamente estudado atualmente por conter propriedades de
promocdo da saude e caracteristicas antioxidantes e anti-inflamatérias (ALBERTONI;
SCHOR, 2015) desempenhando no sistema cardiovascular um importante papel no
mecanismo de protecdo, agindo como antiagregantes plaquetarios; promovendo a inibicédo da
oxidagcdo de lipoproteinas de baixa densidade mediada pelo resveratrol; a sintese de
eicosanoides pro-aterogénicos; promovendo a inibicdo da proliferacdo celular; e a elevacdo do
vasorelaxamento. Recentemente estudos também demonstraram que o resveratrol elimina a
inducdo do fator tecidual pré-coagulante, um dos principais componentes responsaveis pelo
aumento da taxa de mortalidade por doenga cardiovascular (MATOS; BARONCINI;
PRECOMA, 2012).

Segundo Mello (2013) o Brasil obteve uma producdo de 1.455.809 toneladas de uva
no ano de 2012, sendo esta destinada ao consumo in natura e também produtos processados.
Nos dias atuais encontram-se no mercado varios produtos a base desta matéria prima dentre
eles destacamos a farinha de uva. Este ingrediente é obtido a partir do residuo da producéo de
vinhos e que apresenta além de grande importancia nutricional por ser rico em compostos

fenolicos, antocianinas e fibras também apresenta grande importancia econémica e ecolégica
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uma vez que sendo aproveitados pela inddstria alimenticia gera menor impacto ambiental e
custos.

Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver um sorvete com a
farinha de uva, bem como avaliar as caracteristicas da atividade antioxidante, utilizando o

método DPPH e aceitagdo sensorial.

MATERIAL E METODOS

Matéria - prima

Neste experimento todas as matérias primas foram adquiridas em supermercados e
casas de produtos naturais, devidamente rotulados. A farinha de uva foi adquirida embalada
com data de fabricacdo proxima ao experimento em embalagens de 1509 e foram conservadas

em local escuro, seco e arejado para uma maior conservacao das caracteristicas do produto.
Desenvolvimento do sorvete

Apbs testes preliminares, realizados no Laboratério de Técnica Dietética no Centro
Universitario Unifafibe de Bebedouro/SP, obteve-se um padrdo de protocolo a ser
utilizado na formulagdo do sorvete com farinha de uva apresentado na tabela 1.

Tabela 1. Formulacdo da amostra de sorvete desenvolvida no Centro Universitario
Unifafibe. Bebedouro/SP, 2015.

Ingredientes Quantidades
Leite Condensado (ml) 200
Leite em pd (g) 16
Agua (ml) 100
Farinha de Uva (g) 10
Base para sorvete sabor uva (g) 15
Emulsificante (g) 20
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Homogeneizou-se todos os ingredientes em uma batedeira. A massa foi distribuida em
potes de pléastico previamente esterilizados e identificados e utilizou-se um freezer

convencional com temperatura entre -18°C a -20°C.

Analise Sensorial da amostra

A formulacdo elaborada foi submetida a analise sensorial no laboratorio de Técnica
Dietética do Centro Universitario Unifafibe Bebedouro/SP, e foram aplicados em cabines
individuais devidamente projetadas e equipadas para este fim, foram selecionados 80
provadores nédo treinados com idades entre 18 e 33 anos (de ambos géneros), e posteriormente
aplicou-se o teste de aceitagdo por meio de escala hedbnica de 9 pontos, variando de “9 -
gostei extremamente” a “1 - desgostei extremamente” (FIL, 1987). Avaliaram concomitante a
aparéncia, aroma, cor, sabor, textura e a impressdo global. As amostras foram
apropriadamente codificadas com algarismos de trés digitos de forma aleatorizada e dispostas
a cada provador. Foram servidas em copo plastico descartaveis de 50ml com 20g de amostra e
com a temperatura entre -18°C a -20°C. Avaliou-se também a frequéncia de consumo em
relacdo a compra do produto, utilizando-se a escala de frequéncia de 7 pontos “l - nunca

comeria até 7- comeria sempre”.
Analise fisico-quimica

Os teores proteinas, lipideos, carboidratos, fibras alimentares, umidade e cinzas foram
realizadas no Laboratério de Bromatologia do Centro Universitario UNIFAFIBE, em
triplicata utilizando as normas da Association of Official Analytical Chemist (AOAC,2010).
Andlise da atividade antioxidante

A amostra do sorvete foi encaminha ao Instituto de Tecnologia de Alimentos em

Campinas - ITAL (SP) para analise da atividade antioxidante utilizando o método de DPPH
(BRAND-WILIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995).

Revista Fafibe On-Line, Bebedouro SP, 9 (1): 28-38, 2016.



32

RESULTADOS e DISCUSSAO

Caracterizacao fisico-quimica do sorvete com farinha de uva

Os resultados obtidos da andlise fisico-quimica do sorvete, estdo apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1. Determinacdo em porcentagem da composicao fisico-quimica do produto
no Centro Universitario Unifafibe/SP, 2016.

Carboidrato Proteina Lipideos Fibras Alimentares Cinzas Umidade
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
24,5 7,31 10,55 1,88 1,44 54,2

A tabela acima mostra que a formulacgéo apresentou diferenca significativa para o teor
de umidade comparando os dados obtidos por DUTRA et al. (2010), no qual foi desenvolvido
e avaliado sorvetes adicionados com pimentas de diferentes variedades, obtendo-se a umidade
entre 63 a 68%, e conforme BOFF et al. (2013), o teor de umidade identificado em
dissemelhantes formulacdes de sorvetes diversificou entre 63% e 70%. Isso representa que 0
sorvete de farinha de uva contém uma quantidade de s6lidos sollveis maior mediante aos
estudos mencionados, levando em conta que uns dos ingredientes constituido na formulacao
do sorvete de farinha de uva sdo o leite condensado e o leite em pé integral. De acordo com a
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011) a composic¢do centesimal em
100g do leite condensado contém 27% umidade, 7,7g proteina, 57g carboidrato e 6,79
lipideos, para o leite em p6 integral, 2,7% umidade, 25,49 proteina, 39,29 carboidrato e 26,99
lipideos, por conseguinte, proporcionando um aumento na porcentagem de proteinas e
lipideos do produto.

Segundo PINHEIRO & PENNA (2004), na formulacdo do sorvete, quanto maior o
teor lipidico, menor a quantidade de agua contribuindo para um derretimento mais lento do
produto, justificando a diferenca apresentada ao estudo de DUTRA e BOFF. De acordo com
PAZIANOTTI et al. (2010), a composicao dos sorvetes industriais compreende em torno de
10% lipideos e 4,22% de proteinas. Entretanto, segundo a ABIS (Associacdo Brasileira das

Industrias de Sorvetes), Portaria N° 379, de 26 de abril de 1999, os gelados comestiveis
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devem atender a composi¢cdo minima em percentagem do produto final com os valores de
28% solidos totais, 2,5 % de gordura lactea e 2,5% proteinas do leite. Portanto o sorvete com
farinha de uva atende os requisitos exigido pela ABIS (BRASIL, 1999). Relacionando com o
estudo de VACONDIO et al. (2013) em relacdo aos carboidratos nota-se que o sorvete deste
estudo obtém um teor de carboidratos um pouco mais elevado 24,5% em relacdo a quantidade
encontrado no sorvete com adi¢do do extrato de yacon, que € de 21,63%.

No que se refere de fibras alimentares no sorvete desenvolvido a cada 100 ml obteve-
se 1,86g, comparando com o estudo de BOFF et al. (2013), no qual foi desenvolvido um
sorvete de chocolate utilizando fibras de casca de laranja como substituto da porcéo lipidica,
os resultados obtidos de fibras alimentares a cada 100 ml foram de 0,21g a 0,31g. De acordo
com o Ministério da Salde, Portaria n® 27, de 13 de Janeiro de 1998 (BRASIL,1998), um
alimento para ser considerado fonte de fibras deve compreender no minimo de 3g fibras /
100g (solidos), minimo de 1,5¢g fibras / 100ml (liquidos), deste modo, o sorvete em questdo
pode ser apresentado como um alimento fonte de fibras.

ANALISE DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

A tabela 2, mostra que o sorvete com farinha de uva obteve a atividade antioxidante
consideravel. Segundo WALLE, (2011) a dose geralmente utilizada nos estudos de avaliacao
da eficacia do resveratrol fica entre 25 a 500 mg, entretanto neste mesmo estudo diz que a
preconizacao de dose € de 25mg que seria 0 equivalente ao consumo moderado de vinho tinto,
0 autor ainda comenta que a biodisponibilidade do resveratrol gira em torno de 75%, enquanto
GILLESPIE; PHARM (2015), verificaram que existem atualmente 371 suplementos que
contém resveratrol disponiveis no mercado e suas doses variam entre 20 a 500 mg por
comprimido/céapsula, 0 mesmo estudo mostrou que a ingestdo média na dieta da humanidade é
provavelmente inferior a 4 mg por dia. Os resultados encontrados sugerem que o potencial
antioxidante deste produto foi relativamente alto, considerando que uma porcdo média de 60 g
obtém proximamente 217 mg de antioxidantes valor maior da RDA (Recommended Dietary
Allowance) de vitamina C, substancia também considerada antioxidante. Sendo assim, o
sorvete desenvolvido atinge a recomendacao diaria e com uma certa margem de cobertura, ou

seja, se em 60 g do sorvete encontra-se 217 mg cerca de 162 mg de resveratrol seréd absorvido.
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Tabela 2. Determinacédo da atividade antioxidante em uma porc¢do de 60g do produto no
Centro Universitario Unifafibe. Bebedouro/SP, 2016.

Determinagéo Resultado
Atividade antioxidante (DPPH) (g DPPH/KQ) 3,62 (0,04) 8

Segundo Rodrigues (2010), o grande obstaculo para a ciéncia e para a tecnologia de
alimentos, todavia, é conservar a atividade antioxidante em alimentos processados, devido a
alta suscetibilidade encontrada nestes compostos que contribui para diminui¢do ou perda, ou
seja, fatores como calor, a exposicdo ao oxigénio, as enzimas polifenoloxidades e o proprio
processamento para obtencdo de farinhas, entre outros.

De acordo com Ferreira (2010), analisando a consequéncia da temperatura de secagem
na atividade antioxidante de cascas de bagaco de uva, constatou-se que ndo ocorreram perdas
significativas nesta atividade em temperatura de 60°C, correspondente a amostra liofilizada.
Contudo, em temperaturas de 100 a 140°C ocorreu a reducdo de 28 a 50% da atividade
antioxidante.

Por toda estas peculiaridades, também torna-se um grande desafio para a técnica
dietética em desenvolver produtos alimenticios utilizando-se estes compostos em diferentes
métodos de preparo sem ocorrer alteracGes das atividades antioxidantes que sdo tdo benéficas

a saude.
ANALISE SENSORIAL
O gréfico 1 apresenta os resultados obtidos na avaliacdo sensorial para os atributos

aroma, cor, sabor, textura, impressdo global e o grafico 2 a frequéncia de consumo deste

produto.
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Gréfico 1. Resultado em percentual das notas atribuidas pelos provadores para as

caracteristicas do sorvete com farinha de uva.
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Graéfico 2. Resultado em percentual das notas atribuidas pelos provadores para a frequéncia

de consumo do sorvete com farinha de uva.
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O Gréfico 1 mostra que o sorvete obteve uma elevada aceitagdo em todas as
caracteristicas sensoriais. Com a juncao das escalas 9 — gostei extremamente, 8 — gostei muito
e 7 — gostei moderadamente, alcancaram a proporcao de 96,4% para a cor, 97,5% para a
textura, 97,6% para o aroma, 97,5% para o sabor, 97,6% para a aparéncia e 98,8% para a
impressdo global. Comparando ao estudo de Sabatini et al. (2011) no qual foi analisado a
aceitabilidade do sorvete desenvolvido a base de alfarroba os valores obtidos foram de 89,7%
para a aparéncia, 90,4% para o sabor, 87,4% para a textura e 90,1% impressao global.

Apesar do sabor diferenciado e pouco conhecido da farinha de uva, outros estudos
demonstram que é possivel a utilizacéo da farinha em outros alimentos. Segundo Piovisana et
al. (2013) foram desenvolvidos biscoitos com adi¢do de farinha de bagaco de uva em até 10%
onde obtiveram atributos sensoriais aceitaveis pelos provadores.

O Gréfico 2 mostra que o sorvete obteve uma elevada nota quanto a frequéncia de
consumo. Com a juncéo das escalas 7- comeria sempre, 6 — comeria muito frequentemente e 5
— comeria frequentemente, alcancou a propor¢do de 90,1% em relacdo a intencdo de compra
do sorvete analisado pelos provadores.

Baseado nos resultados é possivel dizer que o sorvete desenvolvido alcangcou uma

excelente aceitabilidade em todos os aspectos sensoriais e também na frequéncia de consumo.

CONCLUSAO

Apesar de ndo existir consenso cientifico com relacdo as recomendacfes de
antioxidantes totais, em funcdo dos resultados alcancados, concluiu-se que se obteve um
produto com qualidade fisico-quimica, tendo -caracteristica sensorial satisfatdria, com
potencial antioxidante e também com uma grande importancia econdmica e ecoldgica, uma
vez que os residuos estdo sendo aproveitados pela industria alimenticia gerando menor

impacto ambiental.
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