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RESUMO

Um alimento além de seu valor nutritivo deve produzir satisfagdo e ser agradavel ao consumidor, sendo
isto, resultado do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial. Ao desenvolver um novo
produto, é imprescindivel aperfeicoar pardmetros, como forma, cor, aparéncia, odor, sabor, textura,
consisténcia e a interacdo dos diferentes componentes, com o objetivo final de alcancar um equilibrio
integral e consequentemente uma boa qualidade e aceitabilidade do produto. O desenvolvimento de
sorvete artesanal de acai zero lactose com baixo teor de agucar e sorvete de acai tradicional teve como
objetivo principal, agradar o consumidor, oferecendo um produto saboroso rico em fibras, teor de agucar
reduzido e com alto valor nutritivo. O teste de aceitacdo geral foi aplicado para 72 provadores nao
treinados, no laboratdrio de Andlise Sensorial da Unilago. As notas médias do sorvete de agai tradicional
variaram de 6,8 a 7,5 para os atributos cor, textura e sabor, ja para o sorvete de acai zero lactose, as
notas variaram de 7,1 a 7,6 para os atributos sabor, cor e textura. Em relagdo & preferéncia, 52,78% dos
provadores optaram pela amostra de sorvete zero lactose (394) e 47,22% dos provadores optaram pela
amostra de sorvete tradicional (245). O resultado do indice de aceitabilidade foi muito bom, variando de
75% a 84% de aceita¢do, podendo ser incluido na mesa do consumidor como um novo produto.
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1. INTRODUCAO

O sorvete é um produto que agrada aos mais variados paladares, de todas as faixas etarias e de
gualquer classe social. Sorvetes sdo alimentos refrescantes que combinam muito bem com o clima tropical
do Brasil, onde existe uma variada gama de ingredientes que podem ser usados para enriquecer e
diversificar ainda mais suas receitas, ingredientes estes que vao das frutas mais exéticas as sementes dos
mais diversos tipos (AMBROSIO-UGRI; AKASHI, 2013).

Esses alimentos refrescantes recebem denominacdes diversas de acordo com seu processo de
fabricacdo, apresentacdo e composicdo que pode ser bastante variada, apresentando de 8 a 20% de
gordura, 8 a 15% de solidos ndo gordurosos do leite, 13 a 20% de agucar e 0 a 0,7% de emulsificante e
estabilizante. Pode apresentar variabilidade de acordo com a regido e diferentes mercados (SOUZA et al.,
2010).

Ainda h4d uma baixa procura pelo sorvete artesanal no Brasil, porém os fabricantes estéo e
esforcando cada vez mais para quebrar o preconceito. Os resultados tem sido satisfatérios mostrando que
esse ramo mantém uma boa perspectiva de crescimento.

Um fruto que vem ganhando destaque por seu valor nutritivo e sensorial € o agai, tipico e popular da
regido Amazobnica, sendo inclusive considerado um alimento funcional por apresentar um alto teor de
antocianinas, pigmentos hidrossollveis responsaveis pela cor avermelhada do fruto com capacidade
antioxidante (NASCIMENTO et al., 2017). O Brasil € o principal produtor, consumidor e exportador do acal,
esse fruto é comercializado e consumido pela populagdo local nas regides produtoras do Pard, Maranhéo,
Acre e Rondénia (PORTINHO; ZIMMERMANN; BRUCK, 2012)

A intoler&ncia a lactose € o termo habitualmente usado para descrever os sintomas relatados por
pessoas que apresentam ma digestdo da lactose apds ingerirem leite e derivados, sendo um tema de
extrema relevancia para profissionais da area de alimentos, consumidores e profissionais de saude. Estima-
se que 65% da populagdo mundial adulta manifestem sinais e sintomas de ma digestdo da lactose. Ideias
equivocadas sobre sua manifestacdo e desenvolvimento, induzem a crencas de que o leite e seus
derivados devem ser excluidos da alimentacdo de pessoas que manifestam sintomas de intolerancia a
lactose (PEREIRA et al., 2012).

Com os avangos que aconteceram no setor da tecnologia dos alimentos nos ultimos anos, tornou-se
possivel adaptar os produtos para o publico intolerante a lactose e a cada dia percebesse a necessidade
novas opcdes para esse publico. Entre os alimentos derivados de leite que mais agradam a populagao
brasileira esta4 o sorvete, o qual pode ser composto por frutas e sementes. Destaca--se que essa procura
por alimentos variados, estimula as inddstrias alimenticias a desenvolverem alimentos voltados ao publico
em questao (DELL'OSBELA et al., 2017).

O presente trabalho tem como objetivo, o desenvolvimento e avaliagdo sensorial de dois tipos de

sorvete de Acai, sendo um sem lactose e com baixo teor de aglcar e o outro, sorvete de acai tradicional.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1- Sorvete



Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sorvete ou gelado comestivel é “um
produto alimenticio obtido a partir de uma emulsdo de gordura e proteinas, com ou sem adi¢cao de outros
ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, aglcares e outros ingredientes e substancias que
tenham sido submetidas ao congelamento, em condi¢des tais que garantam a conservagdo do produto no
estado congelado ou parcialmente congelado” (AMBROSIO-UGRI; AKASHI, 2013).

Os gelados comestiveis sao alimentos produzidos congelamento sob continua agitacdo, de uma
mistura basica (preparado) pasteurizada, composta de ingredientes lacteos ou néo, acUcares, corantes,
aromatizantes, estabilizantes, emulsificantes etc, visando atender aos padrfes definidos para sélidos totais

e “overrun” (incorporacéo de ar) e assegurar a conservacgdo do produto (MOSQUIM, 1999).

A composi¢éo quimica do sorvete determina varios pardmetros estruturais e sensoriais importantes
para obtencdo de um produto final com qualidade caracteristica, com firmeza, resisténcia ao derretimento e
textura. E de grande importancia que o sorveteiro artesanal ou industrial tenha conhecimento técnico saiba
reconhecer as caracteristicas sensoriais e aplique o conhecimento técnico em toda a cadeia de producao,
armazenamento e distribuicdo. A competéncia deste profissional levar4 a melhoria de qualidade do produto
final (DURSO, 2012).

2.1.1 Sorvetes artesanais

Os fabricantes de soverte artesanal vém cada vez mais conquistando seu espaco no mercado

levando sempre prezar a qualidade e durabilidade do produto.

Para obtencdo de um bom sorvete € importante que se utilize ingredientes de boa qualidade e haja
um correto balanceamento entre os ingredientes, tais como a quantidade de sdlidos totais, gorduras,
estabilizante, emulsificante e aromatizantes (MARSHALL; GOFF; HARTEL, 2003).

Todos o0s estabelecimentos produtores de sorvetes artesanais devem seguir normas
regulamentadoras da ANVISA, ou seja, a RDC n°® 267 de 25/09/2003, verificando cada parametro
estabelecido em lei, de boas praticas de fabricagdo que incluem desde instalacédo predial até a fabricagao e
a comercializacdo do produto, diminuindo os riscos de contaminagéo e disseminacdo de micro-organismos
no sorvete oferecido ao consumidor (SILVA;, BUENO; MONTE, 2012).

A fabricacdo do sorvete artesanal ndo pasteurizado encontra-se descrita como: compra e recepgao
de matéria-prima; armazenamento; mistura; processamento; envasilhamento e estocagem. Os processos
gue envolvem a producédo artesanal de sorvetes ndo pasteurizados sédo simples em relagdo aos sorvetes
industrializados, que necessitam de uma estrutura predial maior e com maquinarios especificos e
normalizados de acordo com a RDC n° 267 de 25/09/2003 da ANVISA.

2.2- Acgai

O Acaizeiro € uma fruteira nativa da Amazénia que vem difundir-se o mercado nacional devido a

comercializacdo de bebidas in natura, bem como congelada. Essa bebida é obtida pelo processamento da



parte comestivel de seus frutos dominado acai. Devido ao aumento de mercado de acai, muitos produtores

tem procurado 6rgao de pesquisa para obter informacéo sobre seu cultivo (SANTOS, 2007).

A tendéncia do mercado segue rumo ao consumo de produtos saudaveis e funcionais, & por isso
gue a semente do acai, ao ser amplamente difundido no mercado dos EUA e do Brasil como uma
superfruta, tornou-se um atrativo para que diferentes indlstrias investissem em novas linhas, que
ressaltassem os beneficios advindos pela combinacdo do agai ao consumo dos seus produtos. Marcas
conhecidas mundialmente lancaram méo de linhas com combinacdo de acai, a exemplo de cosmeéticos,
chocolates, vinhos, para citar alguns. Entre os produtos mais conhecidos estdo o acai congelado, sucos e
polpas de acai, energético de acai; hidratantes e shampoos para o cabelo, hidratantes para a pele;

suplementos e vitaminas; p6 de acai, dentre outros (SEBRAE, 2018).

A polpa desse fruto tem sido objeto de alguns estudos em funcdo de seu valor nutritivo e sensorial,
sendo inclusive considerada como um alimento nutracéutico face ao seu rico conteldo de antocianinas,
pigmentos hidrossoluveis responsaveis pela cor avermelhada do fruto. As antocianinas tornaram-se
conhecidas por suas diversas propriedades farmacologicas e propriedades medicinais, incluindo
anticarcinogénica, antiinflamatéria e antimicrobiana, prevenindo a oxidacao de proteinas de baixa densidade
(LDL), enfermidades cardiovasculares e doengas neurolégicas (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008).

2.1.5 Anéalise Sensorial

A analise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como
a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagfes das caracteristicas dos

alimentos e materiais como séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicao.

De acordo com Dutcosky (2007), evocar envolve procedimentos para preparar e servir as amostras
sob condi¢des controladas para minimizar vieses. Medir envolve coleta de dados numéricos para quantificar
a relacdo entre as caracteristicas do produto e a percep¢do humana, ja que analise sensorial € uma ciéncia
gualitativa. Analisar significa que s&o utilizados métodos estatisticos para andlise de dados onde o
delineamento experimental é importante para assegurar a obtencéo de dados de boa qualidade. Interpretar
refere-se a interpretagcdo das informacg@es estatisticas originadas de uma analise dentro do contexto das

hipéteses e do conhecimento prévio de suas implicagfes para tomada de decisao.

3- MATERIAL E METODOS
3.1 Composicdes do Sorvete de Acai

O sorvete de acgai desenvolvido contém os seguintes ingredientes: Leite Condensado (tradicional e

zero lactose), Creme de Leite (tradicional e zero lactose), Agai (tradicional e zero aglcar) e Emulsificante.
3.2 Processo de fabricacdo do sorvete de Acai

Para facilitar a textura, o Leite Condensado e Creme de Leite foram armazenados em freezer. Apos

gelados, o creme de leite foi adicionado em uma batedeira e batido por cerca de 10 segundos ou até obter



uma textura homogénea. Em seguida, acrescentou-se aos poucos, o leite condensado, em seguida, o acai,

e por ultimo, o emulsificante, batendo-se por cerca de 20 minutos.

3.3 Anélise Sensorial

O teste de aceitacdo geral foi aplicado a um painel de 72 provadores néo treinados, em cabines
individuais, no laboratério de Andlise Sensorial da Faculdade, Unido dos Grandes Lagos (UNILAGO), em
Séo José do Rio Preto-SP.

Conforme metodologia descrita por Teixeira; Meinert; Barbetta (1987), os provadores registraram
suas notas em fichas com escala hedbnica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos 1. Desgostei

muitissimo e 9. Gostei muitissimo.

A avaliacdo incluiu os seguintes atributos sensoriais: cor, sabor e textura. A ficha também continha a

frequéncia de consumo de produtos que contém acai e produtos zero lactose.

3.4 Aceitabilidade dos Sorvetes

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relacdo aos atributos de cor, sabor e textura. Para o

célculo do indice de aceitabilidade, adotou-se a seguinte expressao:

IA(%) = A x 100/B

onde: A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa

repercussao tém sido considerado = 70% (BISPO et al., 2004).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil dos provadores nédo treinados que participaram do teste de Aceitacdo Geral do sorvete, esta
descrito na Figura 1. No total, teve-se a participacdo de 72 provadores que responderam corretamente as
solicitagdes da ficha de analise sensorial.



Figura 1. Gréfico da faixa etaria dos provadores da analise sensorial

90,00% 81,94%
80,00% -
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00% 8.33% 9.72% ~-Acima de 55 anos

10,00% ?7]/ ?j 0,00%

0,00%
Até 18 19-36 37-54 Acima
anos anos anos de 55
anos

= Até 18 anos

#19-36 anos
% 37-54 anos

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2018.

Houve uma maior participacdo dos provadores na faixa etaria de 19 a 36 anos (81,94%) e
predominio do sexo feminino (61,11%) ( (Figura 2).

Figura 2. Gréfico do sexo dos provadores da analise sensorial
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2018.

Dos 72 provadores que responderam a questdo sobre Frequéncia de consumo de Acai, 36,61% dos

participantes as vezes consomem, 53,52% sempre consomem e 9,85% nunca consomem (Figura 3).



Figura 3. Gréfico sobre a Frequéncia de Consumo de Acai
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2018.

J4, a questdo sobre Frequéncia de consumo de sorvete Zero Lactose, 31,94% dos participantes, as

vezes consomem; 9,72% sempre consomem e, 58,33% nunca consomem (Figura 4).

Figura 4. Gréfico sobre a frequéncia de Consumo de Sorvete Zero Lactose
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2018.



A Figura 5 mostra o gréafico de preferéncia em relacdo as amostras, onde se pode observar que

52,78% preferiram o sorvete tradicional de acai e 47,22% preferiram o sorvete de acai zero lactose.

Figura 5. Grafico de Preferéncia das amostras
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Fonte: Elaborado pelas autoras, 2018.

4.1 indice de Aceitabilidade

O indice de Aceitabilidade (IA) verificado para o sorvete de acai zero lactose e com baixo teor de
acucar foi significativo, variando entre 79% a 84%, em cada atributo avaliado, considerando a repercussao
favoravel quando = 70%, segundo BISPO et al. (2004). Para o sorvete de acai tradicional, o indice de
aceitabilidade também foi significativo, variando entre 75% a 83%. Verifica-se uma maior aceitacdo em
relagcdo ao atributo sabor/gosto para o sorvete tradicional (83%), ja para o sorvete zero lactose, os atributos

cor e textura foram os mais aceitos com 84% (Tabela 1).

Lamounier et al. (2014) desenvolveram um sorvete de agai, guarana e banana enriquecido com
fitosterol que apresentou significativas caracteristicas sensoriais com graus de aceitacdo satisfatorios para
os atributos aroma, sabor, textura, aparéncia, aspecto global e intencdo de compra, ressaltando sua

possivel viabilidade comercial.

Tabela 1. indice de Aceitabilidade do sorvete de acai segundo cada atributo avaliado.

Sabores Atributos Notas Médias indice de Aceitabilidade
(%)
Sabor/Gosto 7,5 83%
Tradicional Cor 6,8 75%
Textura 7,4 82%
Sabor/Gosto 7,1 79%
Zero Lactose Cor 7,6 84%

Textura 7,6 84%




Fonte: Elaborado pelas autoras, 2018.

Através da analise dos resultados do teste de aceitacao (Tabela 2), verificou-se que, em relagéo a
cor e a textura, ocorreram diferencas significativas entre as amostras, ja entre o sabor, ndo ocorreram

diferencas significativas, indicando estatisticamente que os provadores gostaram das duas amostras.

Tabela 2. Médias de Aceitacdo das Amostras

Atributos Tradicional (295) Zero Lactose (394)
Sabor/Gosto 7,52 7,12
Cor 6,8° 7,62
Textura 7,40 7,62

Letras iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenca estatistica nivel 5%.

Ambrdsio-Ugri; Akashi (2013), em seus estudos sobre aceitacéo sensorial de sorvete de cupuagu
com baixo teor de lactose, verificaram que o sorvete é uma alternativa vidvel para os consumidores

intolerantes ao leite de origem animal.

5. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos no presente trabalho, constatou-se que a aceitacdo geral dos
provadores em relagdo ao sorvete de agai zero lactose com baixo teor de acUcar foi muito boa (84%),
confirmando que este produto tem um potencial elevado no mercado do consumidor, com uma grande fonte

de energia aos consumidores.
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