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1. INTRODUCAO

As balas mastigaveis sao uma forma popular de doce que oferecem uma
experiéncia agradavel ao paladar. Elas sdo conhecidas por sua textura macia e
flexivel, que permite que sejam mastigadas facilmente. Além disso, essas balas
existem em uma variedade de sabores e cores, tornando-as uma opc¢ao versatil
para os apreciadores de doces (SILVA et al.,2017).

As balas de vinho sdao uma forma unica e sofisticada de confeitaria que
combinam o sabor do vinho com a docura das balas. Essas balas sao feitas
usando-se vinhos de qualidade, que lhes conferem um sabor distinto e complexo.
Além disso, a escolha cuidadosa dos vinhos utilizados permite que cada variedade
de bala de vinho apresente nuances diferentes de aroma e paladar. As balas de
vinho ganharam popularidade entre os apreciadores de vinho e aqueles que
desejam experimentar uma maneira inovadora de saborear essa bebida sofisticada
(HARVEY, 2003).

O uso de vinho das variedades de uva Merlot, Bordd e Tannat na fabricagao
das balas busca equilibrar custos, disponibilidade e agradar ao paladar do
consumidor. Essa selecdo de variedades de vinho pode n&do apenas impactar o
aspecto econdbmico da produgado, mas também desempenhar papel fundamental na
qualidade final do produto, permitindo que as balas de vinho alcancem um nivel de
sabor que atenda as expectativas dos apreciadores de vinhos e de doces
sofisticados. Além disso, a escolha de produzir balas de vinho foi motivada pela
busca por inovagdo no mercado de doces. Estas balas representam uma novidade
no mercado, oferecendo aos potenciais consumidores uma experiéncia unica que
combina a dogura das balas com as nuances dos vinhos finos. Essa abordagem
inovadora podera criar um nicho especial no mercado de confeitos, proporcionando
uma opgao exclusiva para aqueles que procuram um produto diferenciado.

O teste sensorial € uma técnica utilizada para avaliar as caracteristicas
sensoriais de alimentos e bebidas, como sabor, aroma, textura e aparéncia. No caso
das balas, o teste sensorial € uma ferramenta importante para determinar a
qualidade do produto e a aceitacdo pelo consumidor e €& fundamental para a
industria alimenticia na busca por produtos que atendam as preferéncias e
expectativas dos consumidores (TEIXEIRA, 2019).

O objetivo principal deste estudo foi avaliar sensorialmente trés sabores
distintos de balas de vinho tinto (Bordd, Merlot e Tannat) por meio de teste de
aceitacao e seus respectivos indices de aceitabilidade.
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2. METODOLOGIA

Foram produzidas trés tipos de balas de vinho (vinho Bordd, Merlot e Tannat)
no laboratério de processamento de alimentos de origem vegetal da Universidade
Federal de Pelotas, localizado no Capao do Ledo-RS. Os testes de aceitagao de
cada uma das balas foram realizados no Campus Capao do Ledo da Universidade
Federal de Pelotas (UFPEL).

A metodologia envolveu a selegao cuidadosa dos vinhos com base em suas
caracteristicas sensoriais e compatibilidade com a produgao das balas. Em seguida,
as formulagcdes das balas foram desenvolvidas, levando em consideracdo a
proporcdo adequada de ingredientes, como acgucar, xarope de glicose, vinho e
gelificantes. O processo de produgédo das balas mastigaveis de vinho consistiu na
preparacao da massa através da mistura dos ingredientes secos, adicdo do xarope
de glicose e do vinho, resultando em uma massa viscosa. Essa massa foi
transferida para um recipiente de cozimento, simulando tacho aberto, e aquecida em
temperatura controlada para obter a consisténcia e textura desejadas, com ponto
final de cozimento de 118 + 1°C. Em seguida, as massas cozidas das balas foram
moldadas em formas de silicone e resfriadas em temperatura ambiente até adquirir
a textura mastigavel caracteristica. As balas de vinho mastigaveis foram
desmoldadas e separadas para a realizagédo dos testes de aceitagdo (JACQUES &
CHIM, 2021).

A andlise sensorial foi aprovada pelo comité de ética em pesquisa da UFPEL,
parecer n°® 1377045.

O teste de aceitacao foi realizado através da aplicacdo de um questionario
online (Googleforms®) que contou com a participagéo de 66, 68 e 71 provadores néo
treinados e aleatdrios, para avaliacdo das balas de vinho Bordd, Merlot e Tannat,
respectivamente, realizadas em trés dias diferentes com as pessoas que
concordaram voluntariamente em participar da pesquisa, aceitando o termo de
consentimento livre e esclarecido disponibilizado junto ao questionario. No
questionario constava uma pergunta objetiva de resposta obrigatoria onde o
avaliador deveria especificar entre: “Desgostei muitissimo”, “Desgostei muito”,
“‘Desgostei regularmente”, “Desgostei ligeiramente”, “Indiferente”, “Gostei
ligeiramente”, “Gostei muito”, “Gostei muitissimo” e “Nao quero responder” de
acordo com seu paladar referente a bala em questdo, utilizando uma escala
hedbnica de 1 a 8 pontos (ABNT,1993). Participaram deste estudo provadores de
ambos os sexos com idades variando entre 18 e 65 anos.

Os resultados da analise sensorial efetuada para as balas foram compilados
e neles realizada a analise estatistica através da analise de variancia (Anova) e
teste de comparacado de médias pelo Teste de Tukey (p<0,05) (STATSOFT, 2004).
Adicionalmente foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) com base nas notas
obtidas entre os tipos de balas de vinho tinto e para tanto utilizou-se da média das
notas obtidas no teste de aceitagado e fez-se uma regra de trés simples em relagéo a
nota maxima da escala hedénica (8 pontos) que representa 100% (ABNT, 1993;
GULARTE, 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 mostra os dados referentes ao teste sensorial de aceitagcao das
trés balas de vinho produzidas neste estudo.
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Tabela 1. Dados do teste de aceitagdo das balas de vinho tinto (Bordd, Merlot
e Tannat).

N .-
Vinho/variedade da uva (namero Nota_ med|a~
: (* desvio padrao)
de julgadores)
Bordo 66 6,78 + 1,342
Merlot 68 6,10 +1,3°
Tannat 71 6,49 + 1,472

Média das notas dos julgadores + estimativa de desvio padrao.
Letras minusculas diferentes na mesma coluna mostram diferencga significativa pelo
Teste de Tukey (p<0,05).

Os dados revelam que a bala de vinho Tannat nao diferiu significativamente
(p=<0,05) das balas Merlot e Bordd, porém estas diferiram significativamente entre si.

Essas diferencas estao relacionadas as caracteristicas dessas uvas: Tannat é
conhecida por elevados teores de taninos e intensidade de cor desta cultivar, Merlot
proporciona vinhos mais suaves e a uva Bord6 oferece um mosto doce e agradavel,
resultando apoés a vinificagdo um vinho tinto escuro e odor agradavel (SOUZA, 2000,
RIZZON & MIELE 2004). Além das caracteristicas fisico-quimicas inerentes a cada
variedade de uva, fatores relacionados ao processo de Vvinificagdo, como
fermentacdo, maturagao e envelhecimento, podem ter contribuido para as nuances
sensoriais observadas nas balas.

As notas médias de 6 e 7 refletem uma avaliacdo positiva entre os
provadores. Estas variacdes nas avaliacdes sensoriais sdo devidas a variabilidades
naturais de gostos pessoais, expectativas individuais e fatores contextuais que
podem influenciar a apreciagcdo de produtos alimentares. No entanto, uma analise
sensorial mais criteriosa utilizando métodos descritivos pode tipificar cada bala e
apontar a intensidade de cada bala a apontar a intensidade de cada atributo,
permitindo aprimorar suas caracteristicas e garantir maior aceitagao.

Na tabela 2, constam os indices de aceitabilidade calculados com base nas
meédias das avaliagcdes dos julgadores para as balas de vinho tinto no estudo.

Tabela 2. indice de aceitabilidade das balas de vinho tinto (Bordd, Merlot e
Tannat).

Balas de vinho tinto indice de aceitabilidade
Bordd 84,80%
Merlot 76,28%
Tannat 81,16%

Os resultados dos indices de aceitabilidade indicam que as balas de vinho
tinto foram aceitas pelos participantes do estudo, de acordo com as preferéncias
dos avaliadores.
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4. CONCLUSOES

As balas elaboradas com vinho Bordd, Merlot e Tannat foram aceitas
sensorialmente, com destaque aquelas de vinho Bordd e Tannat que apresentaram
maiores notas de aceitagcdo considerando uma avaliacdo global. Tais resultados
apontam para uma diversificagdo possivel e promissora no segmento de balas
mastigaveis. Contudo, sao necessarios estudos aprofundados para que haja
aplicagao mercadologica.
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