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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo realizar testes sensoriais com
sorvetes produzidos em Caxias do Sul/RS, considerando o destaque
crescente do municipio nesse segmento, além de desenvolver uma
analise bibliométrica da producao cientifica sobre o tema. A
pesquisa caracteriza-se como um estudo de caso de abordagem
qualitativa, envolvendo a avaliacao sensorial de diferentes marcas de
sorvete: Cremolatto, Sorvelandia, Urca, Refreskata, Doce Docé e
GCelatti. As amostras foram adquiridas nos pontos de venda e
avaliadas por oito julgadores nao treinados, que analisaram atributos
como aparéncia, aroma, sabor, textura, consisténcia e aceitacao
global. Os resultados evidenciaram diferencas sensoriais entre os
produtos, com destaque para sorvetes de perfil artesanal,
especialmente o sabor caramelo salgado da Gelatti, que apresentou
maior aceitacao. De modo geral, os produtos apresentaram boa
qualidade sensorial, com variacdes relacionadas a intensidade de
sabor, cremosidade e percepcao global. Observou-se também que
sorvetes industriais tendem a padronizacao, enquanto os artesanais
apresentam maior complexidade sensorial. A analise bibliométrica
identificou 69 artigos na base SciELO Brasil, com predominancia de
estudos nas areas de ciéncia e tecnologia de alimentos. Verificou-se
crescimento recente das publicacdes, com foco em inovagao de
formulagdes, analise sensorial, propriedades fisico-quimicas e
desenvolvimento de produtos funcionais. Conclui-se que o setor de
sorvetes esta em constante evolucao, sendo influenciado tanto por
avancos cientificos quanto pelas preferéncias do consumidor,
destacando a importancia da qualidade sensorial, inovacao e relacao
custo-beneficio na aceitacao dos produtos.

Palavras-chave: Inovacao; Tecnologia; Sabores; Qualidade.



ABSTRACT

This study aimed to conduct sensory tests on ice cream produced in
Caxias do Sul/RS, considering the municipality's growing
prominence in this segment, as well as to develop a bibliometric
analysis of the scientific production on the subject. The research is
characterized as a qualitative case study, involving the sensory
evaluation of different ice cream brands: Cremolatto, Sorvelandia,
Urca, Refreskata, Doce Docé, and Gelatti. Samples were acquired at
points of sale and evaluated by eight untrained judges, who
analyzed attributes such as appearance, aroma, flavor, texture,
consistency, and overall acceptance. The results showed sensory
differences between the products, with emphasis on artisanal ice
creams, especially the salted caramel flavor of Gelatti, which showed
greater acceptance. In general, the products presented good
sensory quality, with variations related to flavor intensity, creaminess,
and overall perception. It was also observed that industrial ice
creams tend towards standardization, while artisanal ones present
greater sensory complexity. Bibliometric analysis identified 69
articles in the SciELO Brazil database, predominantly studies in the
areas of food science and technology. Recent growth in publications
was observed, focusing on formulation innovation, sensory analysis,
physicochemical properties, and the development of functional
products. It is concluded that the ice cream sector is constantly
evolving, influenced by both scientific advances and consumer
preferences, highlighting the importance of sensory quality,
innovation, and cost-benefit ratio in product acceptance.

Keywords: Innovation; Technology; Flavors; Quality.
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Desde a sua invencao, o sorvete deixou de ser apenas uma simples
sobremesa refrescante para se tornar uma verdadeira experiéncia
gastrondmica. Ao longo do tempo, passou por diversos processos de
transformacao, tanto artesanais quanto industriais, incorporando
novas formulacdes e combinacdes com o objetivo de atender as
demandas dos consumidores atuais. Além disso, houve avancos em
aspectos como variedade de sabores, tipos de embalagens e
aumento do tempo de durabilidade, tornando o produto mais

adequado ao mercado (Silva et al, 2022).

Com o0s avanc¢os na area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
aliados a diversos estudos, atualmente existem sorvetes destinados
a diferentes publicos. Entre eles, destacam-se os sorvetes veganos,
elaborados a partir de bases vegetais, como castanha de caju, coco,
améndoas e frutas; os produtos zero lactose, nos quais ha adicao da
enzima lactase; e ainda os sorvetes a base de agua ou leites vegetais
(como coco, soja e améndoas). Também ha opcdes sem gluten,
desenvolvidas a partir da substituicao de bases lacteas e farinhas por
ingredientes naturais, como frutas, banana, castanhas, leite de coco
e cacau, garantindo a auséncia de trigo, centeio e cevada (Silva et al,

2022).

Conforme Vieira et al. (2020), o sorvete é composto por ingredientes
como leite, acucar, gordura e aditivos, podendo incluir outros
componentes. Suas caracteristicas sao influenciadas tanto pela
formulacao quanto pelo processo de fabricacao, além das condicdes
de armazenamento. Nesse contexto, os autores destacam que, ao
longo do prazo de validade, podem ocorrer alteracdes que
impactam a qualidade do produto, entretanto, o estudo demonstrou
que as amostras analisadas mantiveram boas condi¢cdes de

consumo mesmo apos 120 dias (Vieira et al.,, 2020).



O sorvete esta inserido no grupo dos gelados comestiveis, sendo
definido como um produto congelado obtido a partir de uma
emulsao, isto é, uma mistura entre dois liquidos imisciveis,
envolvendo gorduras e proteinas, ou ainda da combinacao entre
agua e acucares. Outros ingredientes podem ser adicionados, desde
gue nao descaracterizem o produto, conforme estabelece a RDC n°

713, de 1° de julho de 2022 (Brasil, 2022).

A crescente busca por uma alimentacao mais saudavel tem
impulsionado a industria alimenticia a desenvolver produtos com
melhor perfil nutricional, utilizando ingredientes naturais (Boff et al,
20713). Nesse contexto, o sorvete, que apresenta cerca de 10% de
gordura em sua formulacao, pode ter esse componente
parcialmente substituido por fibras de frutas, contribuindo para a
melhoria do perfil nutricional do produto. Neste sentido, Boff et al.
(2013), mesmo com essa substituicao, o sorvete apresentou 78% de

aceitacao global, evidenciando seu potencial mercadoldgico.

Segundo Santos et al. (2020), o teor proteico da folha de ora-pro-
Nobis pode apresentar valores proximos ou até superiores aos da
carne bovina (16% a 22% de proteina), variando de acordo com o
grupo genético, a idade, o sexo e o nivel nutricional. Assim, para os
autores a utilizacdo de Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANCs) no desenvolvimento de alimentos, como sorvetes, contribui
para a melhoria nutricional e mantém boa aceitacao sensorial,

oferecendo uma alternativa saudavel e com alto teor proteico.

Considerando que determinados produtos lacteos muitas vezes nao
despertam interesse imediato no consumidor, torna-se necessario
desenvolver alternativas atrativas, como o sorvete, que surge como

uma opcao para suprir caréncias de calcio e fibras. Essa inovacao em



sobremesas geladas enriquecidas busca atender a demanda de
consumidores que optam por alimentos saudaveis sem renunciar ao
padrao sensorial. Dessa forma, apresentando-o como uma opg¢ao
viavel para incorporar ingredientes de elevado valor biolégico, como
a semente de chia e a polpa do mirtilo. Assim, se mostrando possivel
uma conciliacao entre a oferta de nutrientes e a aceitacao do
consumidor por ser um alimento com alto potencial no mercado

(Campidelli et al,, 2015).

Para Oliveira, Souza e Monteiro (2008), torna-se muito importante o
conhecimento do comportamento reoldégico na producao e no
controle de qualidade de sorvetes, pois sabe-se que a viscosidade
pode variar de acordo com o tempo e as condicdes de escoamento.
Através do conhecimento reolégico deste produto alimenticio, pode-
se fazer escolhas assertivas e o melhor dimensionamento de

sistemas de producao para a obtencao de um produto de qualidade.

No estudo de Peres e Bolini (2020), foi possivel formular um produto
destinado a dietas com finalidade especial, apresentando boa
aceitacao sensorial por meio da utilizacdo da sucralose em
substituicao a sacarose. Além disso, a aplicacao da analise de
tempo-intensidade multipla permitiu relacionar a aceitacao do
produto as caracteristicas sensoriais percebidas ao longo do

consumo das amostras analisadas.

O mercado de sorvetes no Brasil € amplo e economicamente
relevante, contando com mais de 11 mil empresas e faturamento
anual superior a R$ 14 bilhdes. A maior parte desse setor (cerca de
92%) é composta por micro e pequenas empresas, sendo
responsavel por aproximadamente 100 mil empregos diretos e 200

mil indiretos (ABIS, 2026). O consumo de sorvete no pais apresenta



variacdes ao longo dos anos, mas se mantém significativo, com
destaque para a regiao Sudeste, que concentra mais da metade do
consumo nacional. Apesar disso, 0 consumo per capita ainda é
relativamente baixo quando comparado a outros paises, indicando

potencial de crescimento do setor (ABIS, 2026).

Portanto, este trabalho teve como objetivo realizar testes sensoriais
com sorvetes produzidos em Caxias do Sul/RS, considerando o
destaque crescente do municipio nesse segmento, bem como
desenvolver uma analise bibliométrica da producao cientifica

relacionada ao tema.

METODOLOGIA

Este trabalho caracteriza-se como um estudo de caso de
abordagem qualitativa, voltado a avaliacao sensorial de sorvetes,
considerando a complexidade das percepcdes dos avaliadores
guanto aos atributos de qualidade dos produtos (Coimbra; Martins,
2013). Assim, o estudo de caso constitui uma abordagem de
natureza predominantemente qualitativa, amplamente utilizada na
pesquisa educacional, tanto por investigadores com experiéncia

consolidada quanto por estudantes (Coimbra; Martins, 2013).

A metodologia deste estudo foi delineada com o objetivo de avaliar
a qualidade e a aceitabilidade de sorvetes produzidos no municipio
de Caxias do Sul, considerando diferentes marcas. Foram
selecionadas seis marcas: Cremolatto, Sorvelandia, Urca, Refreskata,
Doce Docé e Gelatti. Para cada marca, foram escolhidos sabores
distintos, conforme a escolha do estudante, priorizando tanto

opcdes tradicionais quanto sabores diferenciados.



As amostras foram adquiridas diretamente nos pontos de venda.
Posteriormente, os sorvetes foram submetidos a analise sensorial
por um grupo de 8 (oito) avaliadores nao treinados (estudantes da
area de alimentos e a professora), representando consumidores

potenciais.

A analise sensorial dos sorvetes foi realizada por meio da avaliacao
dos atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e consisténcia,
além da aceitacdao global, utilizando escalas estruturadas que
contemplaram intensidade, caracteristicas especificas e a intencao

de consumo dos avaliadores.

Por fim, para a construcao de qualquer trabalho se torna muito
importante também a revisao bibliografica, a qual permite a
identificacao de lacunas de conhecimento, a formulacao de
hipoteses e objetivos de pesquisa, e o estabelecimento de bases
tedricas e metodoldgicas para a pesquisa. Além disso, permite o
levantamento e analise critica do conhecimento ja produzido sobre

o tema em questao (Gall; Gall; Borg, 2013).

O método bibliografico de organizacao e busca € o utilizado para o
estudo proposto, trazendo o apanhado de publicagdes sobre o tema
“jce cream” da base SciELO Brasil, que resultou na identificacao de
69 artigos relacionados ao tema sorvetes, evidenciando um volume
relevante de producao cientifica na area (busca no dia 30-04-2026

por toda a série historica).

Figura O1: Print da tela com parametros utilizados.
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Fonte: SciELO Brasil (2026).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos resultados deste artigo, foram analisados o histérico e a
caracterizacao das sorveterias, a qualidade dos produtos por meio
de analise sensorial e a producao cientifica da area por meio de

analise bibliométrica sobre sorvetes.
SORVETERIAS: HISTORICO E CARACTERIZA(;AO

As sorveterias avaliadas, Cremolatto, Sorvelandia, Urca, Refreskata,
Doce Docé e Gelatti, apresentam trajetdrias consolidadas e distintas
no mercado, destacando-se pela combinacao entre tradicao,
inovacao, diversidade de produtos e qualidade sensorial, refletindo
diferentes propostas que vao desde processos industrializados até

producdes artesanais.

Fundada em Palmeira das Missdes e consolidada em 2013, a
Cremolatto destaca-se pela inovacao tecnolégica, como o uso de
robodtica na producao, aliada ao alto padrao sensorial, exemplificado
Nno sorvete de pipoca, que combina cremosidade e crocancia de

forma diferenciada (Cremolatto, 2024).



A Sorvelandia, tradicional fabrica de sorvetes e gelatos, foi fundada
em 1970, em Caxias do Sul (RS). Reconhecida como uma das
principais sorveterias da regiao, destaca-se pela ampla variedade de
sobremesas geladas, incluindo sorvetes, picolés, acai, tortas de

sorvete, iogurte grego e coberturas (Sorvelandia, 2026).

Fundada em 1953 em Caxias do Sul (RS), a Urca evoluiu de uma
producao artesanal em pequena escala para uma marca
consolidada regionalmente, destacando-se pela inovacao, expansao
no Sul do Brasil, pioneirismo em buffets de sorvete, lancamento de
produtos marcantes e adocao de rigorosos padrdes de seguranca

alimentar (Sorvetes Urca, 2026).

A Sorveteria Regina (Refreskata) surgiu do sonho de Francisco Dalle
Laste. Inicialmente produzidos de forma artesanal em sua propria
casa, o0s sorvetes tinham como propdsito nao apenas oferecer uma
sobremesa de qualidade, mas também transformar momentos
simples em experiéncias especiais ao lado de pessoas queridas. Com
O passar do tempo, a empresa expandiu-se, mantendo, contudo, sua

esséncia e proposito originais (Refreskata, 2026).

A Doce Docé teve origem em 1979, inicialmente sob o nome
Monalisa, fundada por Dona Felicita Amalia Zanella e seu marido, Sr.
Pedro Angelo Zanella. A primeira loja foi inaugurada em Caxias do
Sul, na Rua Margqués do Herval. A expansao da marca teve inicio com
a mudanca para Doce Docé, quando o negdcio passou a atuar como
cafeteria e gelateria. Em 2019, a familia iniciou o processo de
expansao por meio de franquias, criando a Platinum Franchising,
voltada a gestao e desenvolvimento da rede. Atualmente, a terceira
geracao da familia Zanella segue a frente da empresa, mantendo

seu processo continuo de inovacao (Doce Docé, 2026).



Consolidada ha mais de 30 anos em Caxias do Sul, a Gelatti Sorvetes
e Tortas Artesanais destaca-se pela ampla variedade de sabores e
pela proposta de oferecer ndao apenas uma sobremesa refrescante,
mas uma experiéncia diferenciada, com produtos elaborados
artesanalmente e que combinam sabores e apresentacdes classicas

(Gelatti, 2026).

ANALISE SENSORIAL

Na categoria de sorvetes com perfil industrial, caracterizados pela
padronizacao produtiva e precos mais acessiveis, foram escolhidos
0s sabores pipoca caramelizada da Cremolatto, panna cotta da
Sorvelandia, torta alema da Urca e uva com nata da Refreskata,
sendo que, entre as amostras avaliadas, o produto da Cremolatto
apresentou o melhor desempenho em toda a analise que foi

realizada.

Na categoria de sorvetes com perfil artesanal, caracterizados por
producao mais cuidadosa e maior valor agregado, foi escolhido o
sabor brownie com doce de leite da Doce Docé e, da Gelatti, as
opc¢des macadamia, caramelo salgado, roma e ricota com figo e mel.
O sabor caramelo salgado destacou-se como o mais bem avaliado,
sendo o mais elogiado e o que apresentou as caracteristicas

sensoriais mais marcantes.

No Quadro 01 estao apresentados os dados referentes a industria, ao
sabor, a imagem da embalagem e a imagem do produto dos

sorvetes avaliados.

Quadro 01: Sorvetes avaliados.
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Sorvetes com perfil industrial, caracterizados pela padronizacao produtiva
e comercializados a precos mais acessiveis.

Cremolatt Pipoca
o caramelizada
Sorvelandi Panna cotta
a
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Sorvetes com perfil artesanal, caracterizados por producao mais
cuidadosa e diferenciada, geralmente associados a maior valor agregado e
precos mais elevados.
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A anadlise sensorial apresentou diferencas importantes entre as
marcas avaliadas, considerando atributos visuais, olfativos,
gustativos e de textura. De modo geral, a cor dos sorvetes foi
classificada como adequada a intensa, com boa uniformidade entre

as amostras, indicando padronizacao visual satisfatoria.

Em relacdo ao aroma, predominou intensidade média, sendo
majoritariamente caracterizado como artificial, o que sugere uso de
aromatizantes tipicos, especialmente em produtos com perfil mais
industrial. No quesito sabor, observou-se que a dogcura variou entre
ideal e alta, enquanto a intensidade do sabor foi, na maioria dos
casos, considerada adequada a forte. A identificacdo do sabor
apresentou bons resultados, sendo frequentemente classificada
como identificavel ou muito caracteristica, o que demonstra

coeréncia entre proposta e percep¢ao sensorial.

No que diz respeito a textura, a cremosidade foi avaliada
predominantemente como alta, com baixa presenca de cristais,
indicando boa qualidade no processamento e armazenamento. O
derretimento apresentou comportamento entre rapido e adequado,
caracteristica importante para a experiéncia de consumo. Ja a
sensacao na boca variou entre cremosa, aguada e, em alguns casos,

gordurosa, refletindo diferencas nas formulacdes.



Quanto a avaliagcao global, as notas atribuidas variaram de 3 a 10,
indicando, de modo geral, boa aceitacao dos produtos. O maior
destaque foi para a Gelatti, que alcancou média 10, especialmente
com o sabor caramelo salgado, seguida pela Cremolatto, com média
9. A Doce Docé obteve média 8, enquanto Sorvelandia e Urca
apresentaram meédias de 7 e 6, respectivamente. Em relacao a
intencao de consumo, a maioria dos avaliadores afirmou que
consumiria os produtos, embora algumas marcas tenham

apresentado maior indecisao ou menor aceitacao.

De forma geral, os resultados indicam que, apesar de diferencas
pontuais entre as marcas, todas apresentaram niveis satisfatorios de
qualidade sensorial, com destaque para aquelas que conseguiram
equilibrar intensidade de sabor, cremosidade e identidade sensorial

do produto.

ANALISE BIBLIOMETRICA SOBRE O SORVETE

A busca realizada na base SciELO Brasil resultou na identificacao de
69 artigos relacionados ao tema sorvetes, evidenciando um volume
relevante de producao cientifica na area (busca no dia 30-04-2026
por toda a série histdrica). A analise das estatisticas por peridédico
demonstra que os estudos estao concentrados, principalmente, em
revistas voltadas a ciéncia e tecnologia de alimentos (Figura 02). Em
relacdao ao ano de publicacao, observa-se uma distribuicao ao longo
do tempo, com maior concentracao de trabalhos nos anos mais
recentes, indicando crescente interesse pelo tema (Figura 03).
Quanto as areas tematicas indexadas na Web of Science (WoS),
destaca-se o predominio das areas de Ciéncia de Alimentos,
Tecnologia de Alimentos e areas correlatas, reforcando o carater

tecnologico e aplicado das pesquisas desenvolvidas (Figura 04).
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A analise dos 50 artigos sobre sorvete disponiveis na base SciELO
Brasil evidencia que a pesquisa cientifica na area esta fortemente
concentrada em tecnologia de alimentos, inovacao de formulacdes e
avaliacao sensorial, com foco na melhoria da qualidade e no

atendimento as novas demandas do consumidor.

Crande parte dos estudos aborda o desenvolvimento de novas
formulacdes, incluindo a substituicao de ingredientes tradicionais
por alternativas mais funcionais ou sustentaveis, como leitelho,
frutas, farinhas e subprodutos agroindustriais (Fauzi; Harsono;
Resmasari, 2025) Esses trabalhos demonstram uma tendéncia clara
de aproveitamento de matérias-primas alternativas, visando agregar

valor nutricional e reduzir custos.

Outro eixo relevante € a incorporagcao de componentes funcionais,
como probidticos e compostos bioativos, com destaque para
pesquisas que avaliam a viabilidade desses microrganismos em
sorvetes e seu impacto nas propriedades fisico-quimicas e
sensoriais. Essa linha reforca a transformacao do sorvete em um

alimento com potencial funcional, e ndao apenas recreativo (Castro et
al, 2025).

A analise sensorial aparece como elemento central em praticamente
todos os estudos, sendo utilizada para validar a aceitacao das novas
formulacdes. Os trabalhos indicam que atributos como sabor,
textura, cremosidade e aroma sao determinantes para a aceitacao,
mesmo quando ha modificacdes significativas nos ingredientes.
Além disso, fatores como informacao ao consumidor também
influenciam diretamente a aceitacao de produtos inovadores (Peres
et al,, 2024).



Ha ainda estudos voltados as propriedades fisico-quimicas e
estruturais, como o efeito de estabilizantes, teor de gordura,
incorporacao de ar (overrun) e comportamento reoldgico, aspectos
fundamentais para a qualidade final do produto (Arslan et al, 2023).
Paralelamente, pesquisas microbioldgicas destacam a importancia
da seguranca alimentar e da estabilidade durante o armazenamento

(Moreno; Damian; El-Salous, 2023).

Por fim, observa-se que, embora predominem estudos tecnoldgicos,
ha também abordagens sociais e econémicas, analisando o setor de
sorvetes em contextos especificos, como impactos da pandemia ou

dinamicas produtivas regionais.

Em sintese, os artigos indicam que o setor de sorvetes esta em
constante evolucao, com foco na inovacao, qualidade sensorial,
funcionalidade e seguranca, sendo a aceitacao do consumidor o
principal fator orientador das pesquisas e do desenvolvimento de

novos produtos.

CONSIDERAGCOES FINAIS

A avaliacao da qualidade do sorvete envolve diversas etapas, desde
as fases de producao até a percepcao do consumidor final. Embora
exista uma ampla variedade de produtos no mercado, muitas vezes
observa-se pouca diferenca significativa na qualidade entre eles, o
gue torna outros fatores decisivos no momento da escolha. Nesse
contexto, todo o processo de organizacao da producao exerce
influéncia direta, especialmente na definicdo dos sabores e na
diferenciacao do produto, que pode resultar em opcdes mais

elaboradas e, consequentemente, com maior valor agregado.



O consumidor tende a valorizar sabores tradicionais e familiares,
priorizando aquilo que ja conhece. Assim, a analise do custo-
beneficio torna-se essencial, uma vez que O preco precisa ser
compativel com a experiéncia oferecida. Além disso, aspectos como
a embalagem também desempenham um papel importante, pois
uma apresentacao visual atrativa pode influenciar positivamente na

decisao de compra.

Outro ponto relevante € o carater social do sorvete, frequentemente
associado a momentos de lazer e convivéncia, o que contribui para a
construcao de experiéncias. Nesse sentido, a inovagao surge como
uma estratégia para atrair o publico, com a introducao de sabores
diferenciados, como combinacdes inusitadas (ex.. figo com mel ou
até mesmo pipoca), que despertam curiosidade, embora nem

sempre tenham aceitacao imediata por todos os consumidores.

A aceitabilidade esta diretamente ligada as preferéncias individuais,
sendo influenciada pelas caracteristicas sensoriais, como sabor e
notas percebidas. Além disso, a qualidade da matéria-prima € um
fator determinante, especialmente na comparacao entre produtos
industriais e artesanais, onde também se deve considerar a relacao

com o preco final.

Por fim, observa-se que muitos consumidores ainda apresentam
resisténcia em experimentar novos sabores, mantendo-se em sua
zona de conforto e optando por escolhas ja conhecidas. Esse
comportamento reforca a importancia de estratégias que
incentivem a experimentacao, ampliando as possibilidades de

consumo e valorizando a inovag¢ao no setor.



Além disso, conclui-se que a pesquisa cientifica sobre sorvetes na
base SciELO Brasil apresenta crescimento consistente e
direcionamento claro para Iinovacao tecnoldégica e qualidade
sensorial, evidenciando a evolucao do setor e sua adaptacao as

exigéncias do mercado e do consumidor.
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