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1. INTRODUGAO

Segundo VERGARA et al. (2020), a bala mastigavel pode ser definida como
um produto obtido a partir da juncdo de agucares submetidos a cocgao, que se
dissolvem consideravelmente na boca, e tanto sua cor quanto sabor, aroma e/ou
textura sdo dependentes de agentes que d&o corpo a bala. Ademais, o avango
tecnolégico no mercado de balas mastigaveis ndo apenas aprimora a qualidade e
a variedade dos produtos disponiveis, mas também oferece oportunidades de
inovagao continua, tornando-o cada vez mais dindmico, vale ressaltar que, em
estudo realizados por Marcondes et al. (2018) o Brasil, contemporaneamente, &
considerado o terceiro maior produtor de confeitos, uma vez que este mercado
possui uma vasta adaptabilidade as mudancas em decorréncia da grande
variedade de formatos, possibilidade de versbes com e sem adicdo de acucar,
além de diversas texturas e sabores.

Ja o vinho, por sua vez, é a bebida obtida da fermentacao alcodlica parcial
ou total do mosto da uva e trata-se de uma das bebidas fermentadas mais antigas
e de grande importancia cultural, por sua identidade com o clima, com o solo e
com a populagdo da regidao de onde provém. Entre as bebidas fermentadas, o
vinho é a que apresenta maior valor cultural, além de ser a que mais valoriza a
origem geogréafica, isto &, o local onde é produzida a uva e elaborado o vinho e,
além disso, de acordo com BEHRENS; SILVA (2000), dentre os cultivares de
viniferas brancas introduzidas no Brasil € possivel citar Riesling e Chardonnay,
entre outros. Assim como as balas, os vinhos vém apresentando uma
diversificagcdao consideravel ao longo dos anos, havendo uma expansao
significativa das possibilidades de apreciagdo e combinagdo de vinhos brancos,
refletindo a evolugcao das preferéncias dos consumidores e as inovagdes na
producao deste, de modo que garanta suas caracteristicas, entretanto, apresente
uma modernizagao tecnoldogica.

Em sintese, a necessidade em intensificar a incorporacdo de inovacgdes
tecnolégicas de novos produtos e processos, além também de aperfeicoar os ja
existentes, € indiscutivel diante das exigéncias impostas pelo mercado. A partir
disso, tem-se dados relevantes quanto o avango das industria doceira e vinicola ,
uma vez que se faz cada vez mais necessario a inovacdo no meio a fim de atrair
o0 consumidor bem como a apresentagao de propriedades caracteristicas de um
produto que va ao encontro das necessidades deste (ABREU, 2012).

Sendo assim, o presente trabalho teve como principal objetivo a avaliagao
sensorial de trés distintos sabores de balas de vinho branco sendo Chardonnay,
Riesling e Sauvignon, onde os dados discutidos se deram a partir do indice de
Aceitabilidade proposto por DUTCOSKY (2013).

2. METODOLOGIA
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O processamento das balas mastigaveis se deu a partir de trés vinhos
brancos distintos, e foi realizado no Laboratério de Processamento de Produtos
de Origem Vegetal do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos da UFPel.
Foram utilizados vinhos brancos varietais das cultivares Chardonnay, Riesling e
Sauvignon Blanc, adquiridos no comércio local.

A metodologia adotada foi a proposta por JACQUES, et.al (2021). Em tacho
aberto adicionou-se o vinho, acucar cristal, emulsificante, xarope de glicose,
gelatina hidratada, gordura hidrogenada e acido citrico. A mistura foi aquecida sob
agitacdo até atingir o ponto final estipulado em 118-119°C. Ainda quente, a
solugdo foi depositada em formas de silicone para a moldagem da bala. O
resfriamento foi feito a temperatura ambiente e as balas armazenadas em
recipiente hermético até o momento da analise.

Cada bala foi avaliada individualmente por 53 provadores nao treinados, em
diferentes dias, de ambos os sexos e com faixa etaria entre 18 e 45 anos, os
quais assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. A analise
sensorial foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFPel, parecer n°
1377045. O teste de aceitagdo foi realizado através da aplicagdo de um
questionario online (Googleforms) que contou com a participagéo dos avaliadores
que estavam presentes no Campus Capéao do Ledo nos dias da pesquisa e que
concordaram participar desta de forma sincera, aceitando os termos de
compromisso disponibilizados no questionario respondido por eles. Em geral, o
questionario continha uma pergunta objetiva de resposta obrigatéria onde o
avaliador deveria especificar entre: “Desgostei muitissimo”, “Desgostei muito”,
“‘Desgostei regularmente”, “Desgostei ligeiramente”, “Indiferente”, “Gostei
ligeiramente”, “Gostei muito”, “Gostei muitissimo” e “N&o quero responder” de
acordo com seu paladar referente a bala em questdo, utilizando uma escala
hedbnica de 1 a 8 pontos, sendo o ponto 9 a opcéo de “Nao quero responder”.

O indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado através da expressdo: IA (%) =
A x 100/B, de acordo com DUTCOSKY (2013). Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey, a 5%
de probabilidade, com auxilio do programa Statistica 7.0 (Statsoft, 2004). Os
resultados da analise sensorial para cada bala foram tabulados e realizou-se a
analise estatistica através da analise de variancia Anova e teste de comparagao
de médias pelo Teste de Tukey (p<0,05). Calculou-se o indice de aceitabilidade
(IA) com base nas notas obtidas entre os tipos de balas de vinho, para tanto
utilizou-se da média das notas e fez-se uma regra de trés simples em relagéo a
nota maxima da escala hedbnica considerada (8 pontos) que representa 100%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial das balas de vinho branco é fundamental para garantir
sua qualidade e aceitacdo pelo publico consumidor. Nesse contexto, a coleta de
dados que refletem a percepcgado e preferéncia dos julgadores desempenha um
papel crucial para a finalizagdo da analise. No presente estudo, a tabela a seguir
resume os resultados da avaliagao dos 53 julgadores em relagao a aceitagao das
balas, uma vez que os dados incluem a média das notas atribuidas pelos
julgadores, bem como uma estimativa do desvio padrdo, que auxilia no
entendimento da variagdo nas avaliagdes, onde as letras minusculas diferentes na
mesma coluna mostram diferencga significativa pelo Teste de Tukey (p<0,05).
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Tabela 1. Aceitacdo das balas de vinho branco

Balas de vinho Branco Nota média (£ desvio padrao)
Sauvignon 6,58 + 0,96°
Chardonnay 6,32 + 1,12°
Riesling 6,75+ 1,03°

Pelos dados evidenciados na tabela 1 nota-se que nao ha diferenga
significativa entre as balas de vinho branco e que as notas entre os julgares ficam
entre “Gostei Ligeiramente” e “Gostei Muito”, apresentando uma satisfagao
parcial. Os comentarios gerados pelo avaliadores trazem um indice de aceitagao
significativamente maior para o Riesling em comparacao as balas de Chardonnay
e Sauvignon Blanc. Isso indica uma preferéncia clara dos participantes pelas
balas de Riesling em termos de sabor e experiéncia sensorial, indicando uma
textura mais agradavel e também um sabor mais caracteristico do vinho em
questao.

Ja na Tabela 2 é possivel observar os indices de aceitabilidade calculados
com base nas meédias das avaliagdes dos julgadores para as balas de vinho
branco no estudo.

Tabela 2. indice de aceitabilidade das balas de vinho branco

Balas de vinho Branco Indice de aceitabilidade (%)
Sauvignon 82,3
Chardonnay 79
Riesling 84,4

Nota-se pelo exposto na Tabela 2, que todas as diferentes balas de vinho
branco sao consideradas um produto aceito pelos provadores pois obtiveram
notas acima de 70% (GULARTE, 2009). Apresentando caracteristicas sensoriais
de qualidade em uma percepgao global (aparéncia, cor e textura). Entretanto,
como ja citado, fica evidente a maior aceitagdo da bala obtida a partir do vinho
Riesling frente aos outros. O Riesling geralmente possui niveis mais baixos de
taninos em comparacdo com o Chardonnay e o Sauvignon Blanc, sendo assim,os
taninos podem acabar causando uma sensag¢ao de adstringéncia ou secura na
boca, podendo afetar a textura percebida das balas, ja que com menos taninos, o
Riesling pode apresentar uma textura mais suave e agradavel. Além disso, ele
também é conhecido por sua acidez equilibrada, o que ocasiona sensa¢cao mais
suave e podendo ter influenciado positivamente a percepcgéo da textura das balas
em comparagao com as outras variedades. Outro ponto, sdo os aromas e sabores
tipicos do Riesling, logo, os participantes podem ter percebido que a textura das
balas dessa complementou esses aromas e sabores, proporcionando uma
experiéncia sensorial mais completa.

4. CONCLUSOES

A analise sensorial do estudo indica que balas elaboradas com vinhos
brancos varietais Chardonnay, Riesling e Sauvignon Blanc foram igualmente
aceitas sensorialmente. Estes resultados evidenciam a possibilidade de estudos
mais avancgados para efetivamente diversificar a producao de balas mastigaveis e
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expandir a utilizagdo de vinhos em produtos diferenciados. Nao apresentando
uma diferenca significativa entre as balas produzidas, podendo orientar o
desenvolvimento futuro de produtos e estratégias de marketing.
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