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Resumo: O vinho é o produto obtido pela fermentacdo alcodlica total ou parcial da uva fresca, da
amostada ou do mosto da uva. Esta bebida transforma um prato modesto realcando o sabor e
enriquecendo sensorialmente a preparacdo. Nesse sentido, o presente trabalho objetivou elaborar e
avaliar a aceitabilidade de um pudim de vinho através de teste sensorial. Apos a elaboracdo do
produto, realizou-se o teste de aceitabilidade com 40 consumidores, utilizando-se a Escala de Atitude
de nove pontos, onde 9 representava a nota maxima “comeria sempre que tivesse oportunidade” e 1
representava a nota minima “s6 comeria se fosse for¢ado(a)”. A média de aceitacdo do pudim de vinho
foi de 7,3 pontos, correspondendo a faixa compreendida entre as notas “comeria frequentemente” e
“comeria muito frequentemente”. Concluiu-se, portanto, que o pudim de vinho obteve uma boa
aceitacdo pelos consumidores, indicando ser um produto viavel para elaboragéo.
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1. INTRODUCAO

O vinho, segundo SANTOS (2003), é o produto obtido pela fermentacdo alcodlica total ou
parcial da uva fresca, da amostada ou do mosto da uva. Sendo o mosto o produto obtido pelo
esmagamento da uva fresca e madura. E composto de varias substancias como: agua; alcool, &cidos,
compostos fendlicos, substancias nitrogenadas, ésteres, aldeidos, anidrido sulfuroso e agUcares
(FRANCISCATO, 2005).

O consumo de vinho teve inicio aproximadamente ha 7.000 anos no Mediterraneo, com sua
comprovagdo benéfica a saide em 1992, quando foi publicado o Paradoxo Francés. Desde entdo vem
despertando atencéo cientifica para 0s compostos e seus efeitos benéficos a salde humana. Estudos
realizados observaram que na Franca, apesar de o consumo elevado de gorduras saturadas, havia
menor incidéncia de doencas coronérias, fato atribuido ao alto consumo de vinho (SOUZA et al.,
2006).

Segundo SIMON (2000), o vinho transforma o prato mais modesto no mais suntuoso. A
guantidade varia de acordo com o objetivo, seja ele realcar o sabor de um prato ou enriquecer
sensorialmente a preparacdo. A qualidade do vinho é um fator primordial, podendo ser utilizados
vinhos de boa qualidade, que sdo encontrados com facilidade e ainda possuindo precos acessiveis
(RIZZON et al., 1999).

A andlise sensorial é utilizada como instrumento para a avaliagdo da qualidade sensorial dos
alimentos medindo e analisando as rea¢fes em relagdo as caracteristicas dos mesmos, que possam ser
diferenciadas pela avaliagdo humana (ABNT, 1993; DUTCOSKY, 2011). Consiste em um método de
avaliagdo para a aceitacdo de alimentos no mercado, através do qual é possivel promover o
desenvolvimento de novos produtos, levando-se em consideracdo as preferéncias individuais do
consumidor, e a reformulacdo de produtos ja existentes no mercado, além de incentivar a otimizacéo e
a melhoria da qualidade dos mesmos. Para tanto, sdo realizadas pesquisas especificamente
direcionadas as preferéncias do publico alvo em questdo (PEDRAO e CORO, 1999; CARVALHO et
al., 2005; TEIXEIRA, 2007).

A determinacdo da aceitacdo pelo consumidor é parte essencial no processo de desenvolvimento
ou melhoramento de produtos. O teste de escala de atitude é uma técnica que mede o grau de aceitagdo
do produto com base em atitudes do provador em relacdo a frequéncia em que estariam dispostos a
utilizar/consumir o produto. E recomendada em testes de aceitacdo de produtos com os quais 0s
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consumidores ndo estdo familiarizados utilizando uma escala previamente estabelecida sendo a andlise
dos resultados feita por meio da nota média da amostra quando se analisa apenas uma amostra
(MINIM, 2006).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar a aceitabilidade do pudim de
vinho através do teste sensorial de escala de atitude.

2. MATERIAL E METODOS

Matéria-prima
Gelatina sem sabor, leite condensado, vinho tinto, suco de uva concentrado, creme de leite, aclcar.

Elaboracéo do pudim de vinho

Levou-se ao liquidificador o creme de leite, leite condensado, vinho, uma parte do suco de uva
concentrado e a gelatina sem sabor ja diluida em &gua. O restante do suco de uva concentrado foi
utilizado juntamente com o agUcar para a obtencdo da calda.

Apdbs o processamento em liquidificador, a mistura foi colocada em uma férma propria para
pudim, a qual continha a calda, e levada ao congelador por 5 horas.

Andlise Sensorial — Teste de Aceitabilidade

O teste de aceitacdo sensorial do pudim de vinho foi realizado no Laboratério de Anélise
Sensorial do IFCE Campus Limoeiro do Norte, Ceara, com 40 provadores ndo treinados, selecionados
aleatoriamente, entre estudantes e funcionarios da referida instituicdo, sendo 18 homens e 22
mulheres, de faixa etaria entre 20 a 40 anos. A participacdo no teste foi voluntaria com assinatura do
termo de consentimento livre e esclarecido que informava sobre o produto e o teste.

As amostras foram apresentadas em recipientes descartaveis e servidas aos provadores em
temperatura de refrigeracéo. Foi empregado o teste de aceitacdo utilizando-se a Escala de Atitude de 9
pontos, onde 9 representava a nota maxima “comeria sempre que tivesse oportunidade” e 1
representava a nota minima “s6 comeria se fosse forcado(a)”. Os resultados do teste de aceitabilidade
foram submetidos a uma avaliagdo que considerou a média das notas obtidas do nimero total de
consumidores.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 esta representado o percentual das respostas dos consumidores na aceitacdo do
pudim de vinho através da aplicacdo do teste sensorial de escala de atitude.

De acordo com a Figura 1, observa-se que dos consumidores que participaram da pesquisa, 28%
optaram pela nota 7 (comeria frequentemente), seguidos de 25% que gostaram e comeriam de vez em
quando, 22% optaram pela nota 9 (comeria sempre que tivesse oportunidade) e apenas 5% optou pela
nota 5 (comeria se estivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isto). Dessa forma, verificou-se que
o0 pudim de vinho foi bastante apreciado entre os participantes do teste.

A média obtida das amostras analisadas foi 7,3 pontos, que corresponde a faixa compreendida
entre as notas “comeria frequentemente” e “comeria muito frequentemente”.

ABRAO et al. (2012) ao avaliarem aceitagio de bolo com vinho tinto, observaram que em
relacdo & aparéncia, a preparagdo adquiriu uma coloracdo esverdeada, devido a reacdo da clara de ovo
fazendo o meio se tornar mais &cido, coloragdo esta proporcionada pela antocianina. No mesmo
estudo, a aparéncia foi considerada atrativa, sugerindo-se a possibilidade de utilizacdo desta
preparacdo para grupos infantis, por despertar a curiosidade e chamar a atengdo. No que se refere a
consisténcia, o bolo adquiriu uma consisténcia boa, cresceu, ficou “fofinho”. E em relagdo ao sabor,
este foi considerado bom, com um suave gosto de vinho.

Os resultados obtidos corroboram com os obtidos por este autor, tendo em vista que o gosto de
vinho no pudim encontrava-se suave, conferindo um sabor bem particular a preparacao.
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m 9- Comeria sempre que
tivesse oportunidade
5%

m 8- Comeria muito
frequentemente

m 7- Comeria frequentemente

m 6- Gosto e comeria de vez
em quando

m 5- Comeria se estivesse
acessivel, mas ndo me
esforgaria para isto

Figura 1 — Percentual de aceitacdo de pudim de vinho, Limoeiro do Norte, 2012.

6. CONCLUSOES

A média de aceitacdo obtida para o pudim de vinho foi de 7,3 pontos, indicando que a maioria
dos provadores consumiria frequentemente ou muito frequentemente este produto.

Concluiu-se, portanto, que o pudim de vinho obteve uma boa aceitacdo pelos consumidores,
indicando ser um produto viavel para elaboracao.
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