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RESUMO

RESUMO: Este estudo analisou a producéo cientifica sobre o uso do abacaxi
(Ananas comosus) como ingrediente na producéo de sorvetes. Foi realizada
andlise bibliométrica (ano de publicacdo, pais da pesquisa, parte do abacaxi,
analises e atividades pesquisadas), bem como uma analise de corpus textual
(nuvens de palavras, andlise de similitude e classificagdo hierarquica). Para
selecdo dos artigos cientificos foram consultadas bases de dados Web of
Science, Scopus, Google Scholar, Scielo e Medline, utilizando combinacgdes de
palavras-chave como abacaxi, sorvete, Ananas comosus, pineapple e ice cream
publicados entre 2013 e 2023, sendo selecionados 15 trabalhos. Na analise
bibliométrica observou-se crescimento nas publicacbes a partir de 2020, onde
Brasil e india destacaram-se na publicacéo de artigos, a polpa do abacaxi foi a
parte mais utilizada (n=11), as analises fisico-quimicas (n=11) e sensoriais
(n=10) predominaram, indicando énfase na qualidade técnica e aceitagdo do
consumidor. Na analise de corpus textual a nuvem de palavras destacou termos
como pineapple, ice cream, sensory e quality, enquanto a andlise hierarquica
agrupou estudos em categorias como aceitabilidade, impacto nutricional e
formulacdo. Conclui-se que as pesquisas tém foco no desenvolvimento de
sorvetes a partir da polpa e preocupam-se com as propriedades fisico-quimicas
e sensoriais dos produtos, abrindo uma grande oportunidade para pesquisas
voltadas ao aproveitamento integral do fruto, bem como ampliacdo da avaliacdo
de outras propriedades a atividades dos sorvetes.

PALAVRAS-CHAVE: Ananas; Sorbets; Gelado comestivel; Sobremesa.



ABSTRACT

ABSTRACT: This study analyzed scientific production on the use of pineapple
(Ananas comosus) as an ingredient in ice cream production. A bibliometric
analysis was carried out (year of publication, country of research, part of the
pineapple, analyses and activities researched), as well as a textual corpus
analysis (word clouds, similarity analysis and hierarchical classification). To
select the scientific articles, Web of Science, Scopus, Google Scholar, Scielo and
Medline databases were consulted, using combinations of keywords such as
pineapple, ice cream, Ananas comosus, pineapple and ice cream published
between 2013 and 2023, and 15 papers were selected. The bibliometric analysis
showed an increase in publications from 2020 onwards, in wich Brazil and India
stood out in the publication of articles, pineapple pulp was the most used part
(n=11), physical-chemical analysis (n=11) and sensory analysis (n=10)
predominated, indicating an emphasis on technical quality and consumer
acceptance. In the corpus textual analysis, the word cloud highlighted terms such
as pineapple, ice cream, sensory and quality, while the hierarchical analysis
grouped studies into categories such as acceptability, nutritional impact and
formulation. It can be concluded that research focuses on the development of ice
creams from the pulp and is concerned with the physical-chemical and sensory
properties of the products, opening up a great opportunity for research aimed at
making full use of the fruit, as well as expanding the evaluation of other properties
for ice cream activities.

KEYWORDS: Ananas; Sorbets; Edible ice cream; Dessert.
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