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RESUMO

Objetivou-se realizar a caracterizacado de sorvete diet, light e tradicional saborizado
com polpa de maracuja. Foram realizadas as contagens de bolores e leveduras
(UFC/qg) e de coliformes a 35 °C e a 45 °C (NMP/qg); as determinagdes de pH, acidez
titulavel, umidade, solidos totais e cinzas. Os consumidores avaliaram o0s
tratamentos quanto a aceitacao por atributos e intencdo de compra, além do indice
de aceitabilidade. Na avaliacdo do perfil do consumidor foi aplicado um questionario
estruturado com perguntas fechadas. Os resultados das determinacdes fisico-
guimicas e dos testes sensoriais de aceitacdo por atributos e intencdo de compra
foram submetidos a analise de variancia e as diferencas das médias comparadas
por teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando-se o software SISVAR.
Os resultados do indice de aceitabilidade e do perfil do consumidor foram avaliados
em porcentagem. Os valores das analises microbioldgicas foram avaliados de forma
descritiva. Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, em
trés lotes e em triplicata. Todos os tratamentos apresentaram teor de soélidos totais
dentro da legislacdo. Observou-se para coliformes a 45 °C que todos os tratamentos
avaliados estavam dentro dos padrfes estabelecidos pela legislagdo. Quanto a
intencdo de compra os provadores provavelmente comprariam a maioria das
amostras. Em relacdo aos valores médios de aceitacdo, independente do atributo
sensorial avaliado, a maioria dos tratamentos foi aceito pelos consumidores, exceto
as amostras diet. Sendo mais recomendado o tratamento T2 por apresentar valores
proximos do tratamento comercial, com a vantagem de apresentar menor

concentracao de polpa.

Palavras-chave: Adocante. Consumidor. Legislacdo. Nutricdo. Saude.



ABSTRACT

The objective was to characterize diet, light and traditional ice cream flavored with
passion fruit pulp. Mold and yeast (UFC/g) and coliform counts were performed at 35
°C and 45 °C (NMP/g); determinations of pH, titratable acidity, moisture, total solids
and ash. Consumers evaluated the treatments regarding acceptance by attributes
and purchase intention, in addition to the acceptability index. In the evaluation of the
consumer profile, a structured questionnaire with closed questions was applied. The
results of physical-chemical determinations and sensory tests of acceptance by
attributes and purchase intention were submitted to analysis of variance and the
differences in the means were compared by Tukey's test at a 5% significance level,
using the SISVAR software. The results of the acceptability index and the consumer
profile were evaluated in percentage. The values of the microbiological analyzes
were evaluated in a descriptive way. A completely randomized experimental design
was used, in three batches. All treatments presented total solids content within the
legislation. It was observed for coliforms at 45 °C that all treatments evaluated were
within the standards established by legislation. As for the purchase intention, the
tasters would probably buy most of the samples. Regarding the average values of
acceptance, which, regardless of the sensory attribute evaluated, most treatments
were accepted by consumers, except for the diet samples. T2 is the most
recommended because it presents values close to commercial treatment, with the

advantage of having a lower pulp concentration.

Keywords: Sweetener. Consumer. Legislation. Nutrition. Cheers.
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Caracterizacao de sorvete diet, light e tradicional saborizado com polpa de maracuja

Characterization of diet, light and traditional sorvet flavored with pulp of passion fruit

RESUMO - Objetivou-se realizar a caracterizagdo de sorvete diet, light e tradicional
saborizado com polpa de maracujad. Foram realizadas as contagens de bolores e leveduras
(UFC/g) e de coliformes a 35 °C e a 45 °C (NMP/qg); as determinacGes de pH, acidez titulavel,
umidade, solidos totais e cinzas. Os consumidores avaliaram a aceitacdo por atributos, a
intencdo de compra e o indice de aceitabilidade. Na avaliacdo do perfil do consumidor foi
aplicado um questionario estruturado com perguntas fechadas. Os resultados das
determinagdes fisico-quimicas, dos testes sensoriais de aceitagdo por atributos e intencdo de
compra foram submetidos a andlise de variancia e as diferencas das médias comparadas por
teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Os resultados do indice de aceitabilidade e do
perfil do consumidor foram avaliados em porcentagem. Os resultados microbioldgicos foram
avaliados de forma descritiva. Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente
casualizado, em trés lotes. Todos 0s tratamentos apresentaram teor de solidos totais dentro da
legislacdo. Observou-se para coliformes a 45 °C que todos os tratamentos avaliados estavam
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo. Quanto a intencdo de compra os provadores
provavelmente comprariam a maioria das amostras. Em relacdo aos valores médios de
aceitacdo, independente do atributo sensorial avaliado, a maioria dos tratamentos foi aceito
pelos consumidores, exceto as amostras diet. Sendo mais recomendado o tratamento T2 (com
leite integral e 5% de polpa) por apresentar valores proximos do tratamento comercial, com a
vantagem de apresentar menor concentragdo de polpa, tendo assim metade do custo na sua
producéo.

Palavras-chave: Adocante. Consumidor. Legislagdo. Nutrigdo. Saude.



ABSTRACT - The objective was to characterize diet, light and traditional ice cream flavored
with passion fruit pulp. Molds and yeasts (UFC/g) and coliforms were counted at 35 °C and
45 °C (MPN/qg); determinations of pH, titratable acidity, moisture, total solids and ash.
Consumers evaluated acceptance by attributes, purchase intention and acceptability index. In
the evaluation of the consumer profile, a structured questionnaire with closed questions was
applied. The results of physicochemical determinations, sensory tests of acceptance by
attributes and purchase intention were submitted to analysis of variance and the differences in
the means were compared by Tukey's test at a 5% significance level. The results of the
acceptability index and the consumer profile were evaluated in percentage. The
microbiological results were descriptively evaluated. A completely randomized experimental
design was used, in three batches. All treatments presented total solids content within the
legislation. It was observed for coliforms at 45 °C that all treatments evaluated were within
the standards established by legislation. As for purchase intent, tasters would probably buy
most of the samples. Regarding the average values of acceptance, regardless of the sensory
attribute evaluated, most treatments were accepted by consumers, except for the diet samples.
The T2 treatment (with whole milk and 5% pulp) is more recommended because it presents
values close to the commercial treatment, with the advantage of having a lower pulp

concentration, thus having half the cost of its production.

Key words: Sweetener. Consumer. Legislation. Nutrition. Cheers.

INTRODUCAO

A cultura do maracuja vem ocupando um lugar de destaque na fruticultura tropical,
que representa uma boa opcéo entre as frutas por oferecer o mais rapido retorno econémico,

bem como a oportunidade de uma receita distribuida pela maior parte do ano. A maioria das
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outras frutas leva alguns anos para entrar em producdo, o que é incompativel com a
necessidade imediata de renda dos produtores, descapitalizados com o0s prejuizos resultantes
de outras atividades agricolas (MELETTI et al., 2010). Vérios estudos indicam a presenca de
substancias polifendlicas, acidos graxos poliinsaturados e fibras entre outras classes de
substancias, e a existéncia destas substancias no fruto pode indicar o potencial do maracuja
como um alimento funcional (ZERAIK et al., 2010).

Alimentacdo e nutricdo sdo fatores importantes na promoc¢do e na manutencdo da
salde. A composicdo e a qualidade da alimentacdo, além da quantidade de alimentos
ingeridos, influenciam a composicdo corporal (TRICHES; GIUGLIANI, 2005). O sorvete é
uma sobremesa muito consumida no Brasil e, por este motivo, € um Gtimo veiculo de
incorporacédo de ingredientes funcionais. O objetivo da incorporagéo é fazer desta sobremesa
gelada um produto enriquecido nutricionalmente, pois o consumidor moderno deseja
alimentos que supram suas exigéncias de forma saudavel e que apresentem alto padréo
sensorial (CRUZ et al., 2009).

A crescente preocupacdo com a relacdo entre salde e alimentacdo, manutencdo do
peso saudavel e estética corporal, tém contribuido para a conscientizacdo dos consumidores
com relacdo a qualidade da alimentacdo. Consequentemente, os fabricantes de alimentos estdo
oferecendo produtos alternativos com caracteristicas especiais, tais como as categorias “diet”
e “light” (CASTRO; FRANCO, 2002).

A categoria "diet"/"light" consiste de misturas ou combinacdes especiais para sorvetes
com baixo teor de solidos devido a reducdo ou auséncia de gorduras e/ou agucares. S0
considerados produtos tipo "fatfree”, "sugar free" e "lowfat". Como substitutos dos acUcares
usam-se os poliois, que apresentam as funcdes de edulcorante e/ou umectante, resultando

diferencas estruturais e caléricas (DRUZIAN et al., 2005).



Objetivou-se com o trabalho realizar a caracterizacdo de sorvete diet, light e

tradicional saborizado com polpa de maracuja.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas em supermercados do municipio de Goiania-GO, as amostras de
sorvete de maracuja comercial (Tratamento TA), de trés diferentes lotes, e armazenadas a -19
°C. Os ingredientes das amostras comerciais foram: leite, acUcar, gordura vegetal
hidrogenada, polpa de maracuji, soro de leite em pd, glucose, cobertura de maracuja,
emulsificantes (mono e diglicerideos de acidos graxos), estabilizantes (carboximetilcelulose
de sodio, carragena e goma guar) e acidificante acido citrico, sem gluten. Posteriormente
foram realizadas as analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais e 0s resultados
foram comparados com as formulacdes de sorvetes diet, light e tradicional.

Foram elaboradas, em trés lotes, no Setor de Agroindustria do Instituto Federal Goiano
Campus Ceres, 12 formulacdes de sorvete (diet, light e tradicional), saborizado com polpa de
maracuja concentrado: T1-leite integral e 10% de polpa, T2-leite integral e 5% de polpa, T3—
leite sem lactose e 10% de polpa, T4—leite sem lactose e 5% de polpa, T5-leite desnatado e
10% de polpa, T6-leite desnatado e 5% de polpa, T7-leite semi desnatado e 10% de polpa,
T8-leite semi desnatado e 5% de polpa, T9-leite integral, com adocante e 10% de polpa,
T10-leite integral, com adocante e 5% de polpa, T11-leite integral, 40 g de gordura vegetal,
com corante e 10% de polpa, T12-leite integral, 40 g de gordura vegetal, sem corante e 10%
de polpa. As formulacBes T1 a T10 foram elaboradas com corante e 80 g de gordura vegetal.

As formulacBes de sorvete diet, light, tradicional foram elaboradas de forma
tradicional. Em substituicdo a alguns ingredientes foram adicionados: polpa de maracuja
concentrado (5 e 10%), p6 sabor maracuja, leite em p6 desnatado, leite em pd semi desnatado,

leite em po integral, leite em pd sem lactose, gordura vegetal, adogantes/edulcorantes,
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emustab, liga neutra, corante em gel, acucar, glucose de milho, leite integral, leite desnatado,
leite sem lactose, leite semi desnatado. Os ingredientes foram adquiridos em supermercados
no municipio de Ceres, Rialma, Goiénia, localizados no estado de Goids. Apds o
processamento, as formulacfes de sorvete foram embaladas em recipientes plasticos de 2L e
250mL, depois foram armazenadas a -19 °C para realizacdo posterior das analises fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

As determinacGes de pH, acidez titulavel, umidade, sélidos totais e cinzas foram
realizadas nas amostras de sorvete (BRASIL, 2008). Foram realizadas as determinagfes de
pH utilizando-se potenciometro digital calibrado previamente e a acidez por titulométria
expressa em g/100g. A analise de umidade foi realizada por secagem em estufa, a 105°C, ate
massa constante e 0s teores de cinzas por incineracdo em mufla, a 550°C, até obtencéo de
massa constante. A determinacéo de solidos totais realizada por diferenca (BRASIL, 2008).

Para a realizacdo das analises microbioldgicas de bolores e leveduras (UFC/g) e
coliformes a 35 °C e a 45 °C (NMP/g), foram retiradas das embalagens amostras de 25 g de
sorvete de cada tratamento e, em seguida, feita a homogeneizacdo em 225 mL de agua
peptonada 0,1% (p/v) esterilizada. Para a contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o
Agar Dextrose Batata com incubacdo a 25 °C por cinco dias. As determinacoes
microbiolégicas foram realizadas de acordo com metodologia descrita por Brasil (2003).

Os testes sensoriais foram conduzidos com a participacdo de 50 consumidores néo
treinados, entre alunos e servidores adultos do Instituto Federal Goiano Campus Ceres, de
ambos 0s sexos. Antes de iniciarem os testes 0s consumidores participantes da pesquisa
concordaram com o Termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) que foi colocado
como pagina inicial dos testes aplicados. O projeto foi encaminhado ao Comité de Etica em

Pesquisa do Instituto Federal Goiano com emissao de parecer aprovado N° 2.312.017.



Os testes de aceitacdo (teste cego) das amostras de sorvete foram aplicados avaliando-
se os atributos de aparéncia, aroma, cor, impressdo global, sabor, textura. Os julgadores
avaliaram as amostras, mediante escala heddnica de nove pontos, variando de 1 (desgostei
muitissimo) a 9 (gostei muitissimo), segundo MINIM (2010). A aceitacdo das amostras foi
avaliada de forma monadica, em cabines individuais com luz branca. Cerca de 15 g de cada
amostra foram servidas em copos descartaveis, codificados com trés digitos (teste cego). Foi
avaliada a intencdo de compra por meio de escala de cinco pontos (1 = certamente nédo

compraria; 2 = provavelmente ndo compraria, 3 = talvez compraria, 4 = provavelmente

compraria e 5 = certamente compraria). Foi avaliado também o perfil dos consumidores para
obtencdo de dados demograficos e de consumo de sorvete e derivados de lacteos, aplicando
um questionario com perguntas fechadas.

Para evitar que ocorra fadiga dos sujeitos (participantes) da pesquisa a aplicacdo dos
testes sensoriais foi realizada em sessfes ao longo do dia e da semana, no maximo em duas
sessOes por dia. Em todos os testes foi servida &gua mineral a temperatura ambiente e bolacha
de &gua e sal, para que ocorra limpeza do palato entre as amostras avaliadas.

Para o célculo do Indice de Aceitabilidade (1.A) foi utilizada a seguinte expressdo: 1A
(%) = A x 100/B (TEIXEIRA et al., 1987). Em que: A = nota média obtida para o produto; B
= nota maxima dada ao produto.

Os resultados das determinacdes fisico-quimicas e dos testes sensoriais de aceitacéo e
intencdo de compra foram submetidos a analise de variancia e as diferencas das médias
comparadas por teste de Tukey ao nivel de 5% de significAncia, utilizando-se o software
SISVAR (2011). Os resultados do indice de aceitabilidade e do perfil do consumidor foram
avaliados em porcentagem. Os valores das analises microbiolégicas foram avaliados de forma

descritiva. Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, em trés lotes.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo aos parametros pH, umidade e sélidos totais houve diferenca significativa
entre os tratamentos avaliados, que pode ser justificado pela formulacdo de cada amostra de
sorvete, o que influenciou diretamente nos resultados (Tabela 1). Provavelmente devido a
concentragdes de suco utilizadas e tipos de leite.

Tabela 1 - Valores médios de pH, acidez titulavel, umidade, sélidos totais e cinzas das

amostras de sorvete

Tratamentos pH ti tlﬁ;\'/gfi% ) Umidade (%) Sélidos totais (%) Cinzas (%)
TA 4,22+0,10i 0,43+0,14a 63,26+0,73a 36,73+0,80e 0,65+0,03d
T1 5,74+0,05e 0,14+0,06b 52,66+0,15hcd 47,33+0,15hcd 0,62+0,12d
T2 6,06+0,03bc 0,16+0,02b 47,95+1,09d 52,05+1,09b 0,7840,34cd
T3 5,5240,01f 0,14+0,02b 48,75+0,43d 51,24+0,43b 0,54+0,09d
T4 5,97+0,09cd 0,1240,02b 47,52+0,92d 52,93+0,92b 0,61+0,07d
T5 5,94+0,03d 0,16+0,06b 50,76+2,34hcd 49,36+2,34hcd 1,13+0,11b
T6 6,21+0,03a 0,16+0,02b 50,06+2,98cd 49,93+2,98hc 1,11+0,21b
T7 5,89+0,02d 0,16+0,01b 48,15+3,27d 51,84+3,27b 0,92+0,10bc
T8 6,09+0,02b 0,1340,02b 47,48+3,55d 52,51+3,55b 0,98+0,13bc
T9 5,90+0,02d 0,12+0,02b 47,13+5,51d 52,86+5,51b 1,49+0,10a
T10 6,2510,01a 0,16+0,02b 37,22+4,25¢ 62,77+4,25a 1,61+0,16a
T11 5,2 6+0,03h 0,16+0,03b 56,3010,75b 43,69+0,75d 0,62+0,10d
T12 5,37+0,04a 0,19+0,02b 54,65+3,80hc 45,34+3,80cd 0,57+0,09d
CcVv 0,58 15,61 3,87 3,94 8,78

Legenda: TA-sorvete comercial, T1-leite integral e 10% de polpa, T2-leite integral e 5% de polpa, T3-leite sem
lactose e 10% de polpa, T4-leite sem lactose e 5% de polpa, T5-leite desnatado e 10% de polpa, T6-leite
desnatado e 5% de polpa, T7-leite semi desnatado e 10% de polpa, T8-leite semi desnatado e 5% de polpa, T9-
leite integral, com adocante e 10% de polpa, T10-leite integral, com adogante e 5% de polpa, T11-leite integral,
40 g de gordura vegetal, com corante e 10% de polpa, T12-leite integral, 40 g de gordura vegetal, sem corante e
10% de polpa, CV—Coeficiente de variacao.

Médias na mesma coluna e com letras iguais ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Os valores correspondem a média de trés repetices com estimativa do desvio padréo.

Contudo, o tratamento TA apresentou menor valor do pH e consequentemente maior
valor de acidez (Tabela 1). Em decorréncia disso o tratamento T9 obteve menor valor médio
de acidez, o que evidéncia que estes resultados estdo relacionados, pois observou-se a
diminuicdo de pH e elevacdo da acidez, presumivelmente devido a conversdo de lactose em

acido lactico pela fermentacdo das bactérias lacticas presentes no leite (SILVA, 2012).



Observou-se diminuicdo significativa do pH nas formulagdes com maior concentracéo
de suco comparada com a sua semelhante com concentracdo menor. De acordo com Correia
(2008), o pH e acidez titulavel dos sorvetes sdo parametros influenciados pelo sabor
empregado na formulagdo, sendo que sorvetes de frutas normalmente possuem acidez
diferenciada de sorvetes de chocolate ou de creme.

No estudo realizado por Almeida et al. (2016), o valor do pH de sorvete com
formulacédo especial foi ligeiramente superior (6,27) ao sorvete tradicional (5,81). Acerca da
acidez, a formulacdo tradicional apresentou-se mais acida (0,19 mg é&cido citrico/100g)
comparada a formulagdo sem lactose e diet (0,11 mg acido citrico/100g). Ou seja, devido as
formulacdes sem lactose e diet apresentarem maior pH, consequentemente sdo menos &cidas,
como indicadas neste trabalho.

laros e Pinheiro (2016) constataram em seu estudo um aumento de pH e solidos totais
com relacdo a formulacdo base de sorvete, que apresentou pH 5,00 em comparacdo com a
formulacdo com adicdo de doce de manga e leite sem lactose em que os valores subiram para
5,49 e 5,58, respectivamente. Tal comportamento também foi observado no presente trabalho,
corroborando assim com 0s autores citados.

A legislacéo brasileira para gelados comestiveis define que o teor minimo de 26 % de
solidos totais (BRASIL, 2005), observou-se que todos os tratamentos apresentaram teor de
solidos totais dentro da legislacéo.

De acordo com Soler e Veiga (2001) quanto maior a umidade, menor a concentracdo
de sdlidos. Os solidos sdo desejados, pois atuam melhorando a textura e a cremosidade do
produto elaborado. Com isso notou-se que os tratamentos T10, T4 e T9 continham maior
concentracdo de solidos (Tabela 1).

Nota-se que o menor valor médio de umidade foi obtido no tratamento T10 (37,22),

que apresentou diferenca significativa em relacdo aos demais tratamentos (Tabela 1). Pereira



(2014) também obteve uma variacao de umidade em seu trabalho, segundo este, isto se deve a
substituigdo/auséncia de sacarose na formulagdo do sorvete.

Os tratamentos T9 e T10 apresentaram maiores teores de cinzas (1,49 — 1,61) e foram
significativamente diferentes dos demais tratamentos (Tabelal). As variacbes na composicao
dos ingredientes utilizados podem ter influéncia sobre este resultado, visto que foram
empregados nas formlagdes do sorvete leite integral, sem lactose, desnatado e semidesnatado.
A proporcéo de leite foi a mesma, contudo os teores de gordura do leite variaram. Santana e
Cardoso (2008) ao analisar os sorvetes, encontraram valores um pouco menores aos
observados neste trabalho, na faixa de 0,50% e 0,33% de cinzas para sorvetes com leite sem
lactose. Entretanto, Almeida et al. (2016) encontraram valores semelhantes para a composi¢édo
do sorvete com leite sem lactose.

Observou-se para coliformes a 45 °C (Tabela 2) que todos os tratamentos estavam
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo (BRASIL, 2001), estando os produtos aptos
para 0 consumo.

A presenca de coliformes termotolerantes (coliformes fecais ou coliformes a 45 °C)
sdo um indicativo que provavelmente o processamento foi realizado em condi¢bes nédo
higiénicas ou com falhas quanto ao processo de higiene, consequentemente menor sera a vida
atil deste produto e maiores serdo 0s riscos a saude dos consumidores.

Os principais patdgenos veiculados por alimentos sdo Escherichia coli, Salmonella
spp. e Staphylococcus aureus, ja identificados em amostras de sorvetes por outros estudos
(SOUZA et al., 2013; MOURA, 2014; DAMER et al., 2015). A Escherichia coli € o
contaminante mais comum, sendo um indicador de contaminacdo fecal da dgua e alimentos
(PADILHA, 2011). A maioria das cepas de E. coli produz beta-glicuronidase (cerca de 97%),
que forma um precipitado de coloragdo azul a vermelho-azulado associado a col6nia

(ODENTHAL; AKINEDEN; USLEBER, 2016).



Tabela 2 - Valores de bolores e leveduras (UFC/g) e coliformes a 35 °C e a 45 °C (NMP/g)

das amostras de sorvete.

Tratamentos Bolores e leveduras Coliformes a 35 °C Coliformes a 45 °C
(UFC/g) (NMP/qg) (NMP/qg)

TA 42 21 21
T1. 0 <3 <3
T2 8 <3 <36
T3 5 <36 <36
T4 0 <3 <3
T5 0 <3 <3
T6 2 <3 <3
T7 0 3,6 <3
T8 0 9,2 9,2
T9 0 <3 <3
T10 0 <3 <3
T11 0 <3 <3
T12 2 3,6 <36

*Valor de referéncia  -—-— 5x10

Legenda: TA-sorvete comercial, T1-leite integral e 10% de polpa, T2-leite integral e 5% de polpa, T3-leite sem
lactose e 10% de polpa, T4-leite sem lactose e 5% de polpa, T5-leite desnatado e 10% de polpa, T6-leite
desnatado e 5% de polpa, T7-leite semi desnatado e 10% de polpa, T8-leite semi desnatado e 5% de polpa, T9-
leite integral, com adocante e 10% de polpa, T10-leite integral, com adocante e 5% de polpa, T11-leite integral,
40 g de gordura vegetal, com corante e 10% de polpa, T12-leite integral, 40 g de gordura vegetal, sem corante e
10% de polpa.

*Valor de referéncia (BRASIL, 2001).

Segundo Bettega (2006) a agua potavel necessita ser isenta de microrganismos
patogénicos e de bactérias que indicam contaminacdo fecal. Normalmente os indicadores de
contaminacdo fecal estdo no grupo de bactérias denominadas coliformes, sendo que a
principal representante desse grupo de bactérias é conhecida de Escherichia coli.

Em relacdo aos resultados obtidos para coliformes a 35 °C e bolores e leveduras
(Tabela 2) ndo existem na legislacdo vigente valores de referéncia desses microrganismos
para sorvete (BRASIL, 2001), mas é indicada sua realizacdo para a obtencdo de resultados
adicionais sobre as condicdes de higiene em que este alimento foi preparado. Foram
observados valores baixos de coliformes a 35 °C para os tratamentos avaliados. Resultados
diferentes, acima 102 NMP/g, foram encontrados por Hoffmann et al. (2000), Richards et al.

(2002) e Gomes et al. (2006).
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Os coliformes totais sdo um grupo de bactérias que contem bacilos gram-negativos,
aerobios ou anaerdbios facultativos, ndo formadores de esporos, oxidase-negativa, que sdo
capazes de crescer na presenca de sais biliares ou outros compostos ativos de superficie, com
propriedades similares de inibicdo de crescimento, e que fermentam a lactose com produgéo
de &cidos, aldeidos e gas a 35°C em 24-48 horas. Este grupo contém 0s seguintes géneros:
Escherichia, Citrobacter, Enterobacter e Klebisiela (BETTEGA, 2006).

Damer et al. (2015) observaram E. coli em sorvetes artesanais e industriais, indicativo
de falha higiénica. Algumas cepas dessa bactéria podem ocasionar alteraces gastrointestinais
graves, desde diarreia ate complicacdes potencialmente fatais. Um estudo realizado na Europa
detectou E. coli em 60 tipos de sorvetes (8,33%) com alta resisténcia a antibidticos,
reforcando a necessidade de praticas higiénicas durante todo o processo de fabricacdo
(CHALESTONI et al.,, 2017). No processo fabril hd fatores que podem interferir e
comprometer a integridade dos alimentos produzidos. Dentre muitas causas observadas
destacam-se os desvios no procedimento operacional padrdo, ou falhas em uma determinada
etapa do processo ocasionam riscos eminentes de contaminagbes fisico-quimica e/ou
microbiolégica (BRASIL, 2003, 2010; PADILHA, 2011; MOURA, 2014). Assim, destaca-se
a importancia da assepsia eficiente, e seguir as Boas Praticas de Fabricacéo.

Com relacdo a variavel intencdo de compra (Tabela 3) os resultados obtidos foram
satisfatorios, nota-se que os provadores provavelmente comprariam a maioria das amostras de
sorvete.

A amostra comercial se destacou entre as demais, em que 0s provadores certamente
comprariam. Os tratamentos T1, T2, T4, T6, T7, T8 e T11 ndo se diferiram entre si, ou seja, a
concentracdo de 5% e 10% de polpa de maracuja ndo influenciou nos resultados de intencédo

de compra pelos provadores. Sendo assim, o tratamento T2 é o mais recomendado por
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apresentar resultados mais préximas do comercial. Com a vantagem de ter menor
concentracdo de polpa em relagdo ao T1, que também apresentou resultados parecidos.

Tabela 3 - Valores médios de intengdo de compra das amostras de sorvete.

Tratamentos Intencio de Compra
TA 4,66+0,52a
T1 3,80+1,21b
T2 3,94+0,91b
T4 3,52+1,11b
T6 3,46+1,18b
T7 3,80+1,16b
T8 3,50+1,15b
T9 1,82+1,22¢
T10 1,88+1,19¢c
T11 3,46+1,25b
cVv 32,79

Legenda: TA-sorvete comercial, T1-leite integral e 10% de polpa, T2-leite integral e 5% de polpa, T4-leite sem
lactose e 5% de polpa, T6-leite desnatado e 5% de polpa, T7-leite semi desnatado e 10% de polpa, T8-leite
semi desnatado e 5% de polpa, T9-leite integral, com adocante e 10% de polpa, T10-leite integral, com adogante
e 5% de polpa, T11-leite integral, 40 g de gordura vegetal, com corante e 10% de polpa, CV—Coeficiente de
variacao.

Médias na mesma coluna e com letras iguais ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Os valores correspondem a média de trés repeticGes com estimativa do desvio padréo.

Entretanto os tratamentos T9 e T10 diferiram significativamente de todos os demais
tratamentos, com valores de intencdo de compra na escala de certamente e provavelmente ndo
comprariam, acredita-se que isso ocorreu devido ao tipo de adogante utilizado na formulacao
desses produtos.

Em relacdo aos valores médios de aceitacdo por atributos, notou-se que independente
do atributo sensorial avaliado, a maioria dos tratamentos (Tabela 4) foram aceitos pelos
consumidores, com média entre o gostei moderadamente (7) e gostei muito (8), exceto as
amostras T9 e T10. Por meio da andlise sensorial foi possivel evidenciar que esses
tratamentos tiveram uma menor aceitacdo sensorial, resultados esses justificados pela
formulacdo desses tratamentos. Que segundo Tomita et al. (1999) a preferéncia por alimentos
adocados é influenciada por uma variedade de fatores tais como o0s bioldgicos, psicologicos,
sociais, ambientais, dentre outras questdes como 0 sexo, a etnia e a sensibilidade gustativa. A

baixa aceitabilidade dos tratamentos T9 e T10 foi justificada pela falta de habito da populacdo
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em consumir esse tipo de produto, também devido ao preco destes quando industrializados,

além das caracteristicas ativas desse alimento.

Tabela 4 - Valores médios de aceitacdo para os atributos aparéncia, aroma, cor, impressao

global, sabor e textura das amostras de sorvete.

Tratamentos  Aparéncia Aroma Cor I%%es;flo Sabor Textura
TA 8,32+0,8a 7,94+1,2a 8,46+0,7a 8,04+0,9a 8,44+0,9a 7,70+1,1a
Tl 7,68+1,6ab 7,44+1,3a 7,68+1,3ab 7,58+1,1ab 7,34+1,9ab 7,34+1,5ab
T2 7,28+1,6abc 7,42+1,3a 7,56+1,3ab 7,34+1,3ab 7,54+1,4ab 7,20+1,6ab
T4 6,92+1,8bcd 6,98+1,5a 7,10+1,6bcd 6,94+1,5b 6,76+1,8b 6,54+2,1ab
T6 7,24+1,5abc 7,04+1,6a 7,36+1,4bcd 6,94+1,4b 6,74+1,5b 6,90+1,5ab
T7 7,18+1,5bc 7,36+1,3a 7,50+1,5ahc 7,10+1,3ab 7,02+1,6b 6,90+1,8ab
T8 7,42+1,6ab 7,34+1,4a 7,44+1,4bc 7,20+1,4ab 7,10+1,6b 6,60+1,9ab
T9 6,22+2,5cd 5,26+2,3b 6,40+2,5d 4,66+2,3c 3,04+2,1c 4,30+2,6¢
T10 5,96+2,4d 5,76+2,1b 6,54+2,1cd 4,90+2,5¢c 3,80+2,4c 4,28+2,5¢
T11 7,38+1,6ab 7,04+1,5a 7,50+1,3abc 6,80+1,7b 6,68+1,8b 6,46+1,9b
CcVv 24,36 22,75 21,47 23,82 27,42 29,21

Legenda: TA-sorvete comercial, T1-leite integral e 10% de polpa, T2-leite integral e 5% de polpa, T4-leite sem
lactose e 5% de polpa, T6-leite desnatado e 5% de polpa, T7-leite semi desnatado e 10% de polpa, T8-leite
semi desnatado e 5% de polpa, T9-leite integral, com adocante e 10% de polpa, T10-leite integral, com adogante
e 5% de polpa, T11-leite integral, 40 g de gordura vegetal, com corante e 10% de polpa, CV—Coeficiente de
variacao.

Médias na mesma coluna e com letras iguais ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Os valores correspondem a média de trés repeticGes com estimativa do desvio padréo.

E preciso ressaltar ainda que o uso excessivo de compostos de base lipidica e glicidica
em sorvetes significam aumento do contetido de gorduras e agucares na dieta do consumidor e
consequentemente vao em desencontro com as recomendacdes dos orgaos de satde publica de
todo o mundo por favorecem o surgimento ou agravo de doencas relacionadas com dietas
ricas em gorduras e em acucares e que segundo Palacow e Lancha Junior (2007) podem ser
atribuidas a males como a obesidade, doencas cardiovasculares, dislipidemias, diabetes
mellitus tipo 2, hipertensdo, osteoartrite, apnéia do sono e alguns tipos de cancer

Em relacdo ao atributo aparéncia foi possivel verificar que todos os tratamentos
apresentaram média acima de 6,9, exceto os tratamentos T9 e T10 (Tabela 4). Esse resultado
pode ser justificado devido as sugestdes dos provadores de que a formulacdo do produto teria

uma baixa concentracdo (5%) de polpa e aumento de outros ingredientes adicionais.
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Segundo Ribeiro e Seravalli (2007), a cor € um dos atributos mais importantes de um
alimento, uma vez que determina a sua aparéncia e é utilizada como critério para identificagdo
e julgamento da qualidade de um produto. Observou-se que os tratamentos T1, T2, T7 e T11
ndo diferiram do tratamento TA nesse atributo sensorial, mostraram boa aceitacdo em
comparagdo com a amostra comercial (Tabela 4).

Para os atributos aroma, impressao global, sabor e textura, exceto os tratamentos T9 e
T10 (Tabela 4), todos os demais tratamentos avaliados tiveram uma boa aceitacdo,
provavelmente o adocante utilizado nas formulagfes diet interferiu na aceitacdo pelos
provadores. A textura, nos alimentos em geral, pode ser considerada uma das propriedades
mais importantes, pois afeta diretamente a preferéncia e a aceitagdo por parte dos
consumidores. Cientificamente a textura € um conceito puramente sensorial, cuja percepcéao
pode se distinguir entre caracteristicas: mecanicas, geometricas, de composicdo quimica,
acUsticas, visuais e térmicas (SILVA E JUNIOR, 2006). Além desse parametro esta
relacionado com o aroma e o0 sabor que implicara se o produto serd aceito ou nao pelos
consumidores.

Em relacdo aos atributos sensoriais aparéncia, aroma, impressdo global, sabor e textura
(Tabela 5), exceto os tratamentos T9 e T10, todos os demais tratamentos apresentaram boa
aceitabilidade com IA acima de 70%, estando aptas para serem levadas para o comércio.
Sobre o atributo sensorial cor (Tabela 5) todos os tratamentos avaliados tiveram um IA acima
de 70%, indicando boa aceitabilidade pelos consumidores. Os tratamentos T9 e T10 ndo
foram aceitos quanto a maioria dos atributos avaliados, exceto para o atributo cor (acima de
70% de IA), impossibilitando a comercializacdo desses produtos, sendo necessario realizar

algumas mudancas nessas duas formulacGes para atender o pablico consumidor.

14



Tabela 5 - indice de aceitabilidade (%) dos valores médios de aparéncia, aroma, cor,

impressdo global, sabor e textura das amostras de sorvete.

Impresséo

Tratamentos  Aparéncia Aroma Cor Global Sabor Textura
TA 92,4% 88,2% 94% 89,3% 93,7% 85,5%
T1 85,3% 82,6% 85,3% 84,2% 81,5% 81,5%
T2 80,8% 82,4% 84,0% 81,5% 83,7% 80,0%
T4 76,8% 77,5% 78,8% 77,1% 75,1% 72,6%
T6 80,4% 78,2% 81,7% 77,1% 74,8% 76,6%
T7 79,7% 81,7% 83,3% 78,8% 78,0% 76,6%
T8 82,4% 81,5% 82,6% 80,0% 78,8% 73,3%
T9 69,1% 58,4% 71,1% 51,7% 33,7% 47,7%
T10 66,2% 64,0% 72,6% 54,4% 42,2% 47,5%
T11 82,0% 78,2% 83,3% 75,5% 74,22% 71,7%

Legenda: TA-sorvete comercial, T1-leite integral e 10% de polpa, T2-leite integral e 5% de polpa, T4-leite sem
lactose e 5% de polpa, T6-leite desnatado e 5% de polpa, T7-leite semi desnatado e 10% de polpa, T8-leite
semi desnatado e 5% de polpa, T9-leite integral, com adocante e 10% de polpa, T10-leite integral, com adogante
e 5% de polpa, T11-leite integral, 40 g de gordura vegetal, com corante e 10% de polpa, CV—Coeficiente de
variacgdo.

Médias na mesma coluna e com letras iguais ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). Os valores correspondem a média de trés repetices com estimativa do desvio padrao.

Segundo Teixeira et al. (1987) e Dutcosky (2007), para que o produto seja aceito, em
termos de suas propriedades sensoriais, é necessario que este obtenha um Indice de
Aceitabilidade (1A) de no minimo, 70%. Com base nos valores de aceitacdo (por atributo) e
no 1A, foi possivel verificar que as amostras de sorvete avaliadas na pesquisa, em sua maioria,
obtiveram resultados satisfatérios sob o ponto de vista da aceitabilidade pelo consumidor.

Santos et al. (2012) avaliando sorvete de mandioca de mesa, assim como o utilizado
no referido projeto obtiveram um valor médio de aceitacdo de 6,33 e um indice de
aceitabilidade significativo, evidenciando que os atributos avaliados foram bem aceitos pelos
provadores.

Segundo Gouvéa et al. (2010), verificando a aceitabilidade de iogurte tipo sundae de
maracuja verificaram que 98,1% dos provadores disseram ter gostado do produto,
evidenciando que o sorvete utilizado na amostra foi aprovado pelos consumidores assim como
no trabalho citado anteriormente.

Constatou-se que 54% dos provadores eram do sexo masculino (Figura 1), com a

idade predominante de 18 a 29 anos (98%).
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Figura 1 - Informagdo sobre sexo, faixa etaria e grau de instrugdo de consumidores de

sorvete.
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Foi observado que a maioria dos entrevistados (84%) estavam cursando 0 ensino
superior (Figura 1). Com essas informacdes observou-se que 0s provadores possuem um
potencial critico de consumidor referente a sua seguranca alimentar.

Observou-se que referente & ocupacdo dos provadores, a maioria deles (84%) séo

alunos da graduacéo (Figura 2).
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Figura 2 - Informac6es de ocupacdo, frequéncia de consumo e sabor de sorvete.
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Constatou-se que os entrevistados (Figura 2) sao pessoas que adquirem sorvete mesmo
que a maioria ndo faca isso diariamente (somente 2%), pois 0 maior nimero de provadores
consome sorvete uma vez por semana (26%) e duas vezes por més (32%).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2003), foi
possivel estimar a aquisicdo domiciliar de sorvete de aproximadamente 0,5Kg/per
capita/anual, sendo Brasilia e Sdo Paulo os estados com maior consumo, 1,2Kg/per capita e
1,1Kg/per capita, respectivamente. J& nos Estados Unidos, o consumo per capita de sorvete
em 2003 foi de 7,5Kg (USDA, 2003), o que demonstra no Brasil que o consumo de sorvete €
baixissimo, ja que o clima é muito mais apropriado para este consumo, e que ainda ha um
espaco com potencial para que a inddstria possa crescer.

Quando se trata do tipo de sorvete mais conhecido e consumido (Figura 2), 0s
provadores em sua totalidade informaram ser o sorvete tradicional (100%). Referente ao sabor
de sorvete mais conhecido e consumido destacou-se o sabor de chocolate 50% e 40%, seguido
do sabor de maracuja com 40% e 22%. De acordo com Maia et al. (2008) em sua avaliacdo do
consumidor sobre sorvetes com xilitol, os resultados mostraram que o chocolate foi o grande
preferido com 32% das respostas, seguido do sabor de flocos (18%). Empatados em terceiro
lugar ficaram os sabores de morango e creme com 13% da preferéncia.

De acordo com Almeida et al (2016) 77% dos degustadores detectam diferenca nas
formulacdes de sorvete. Em seu estudo os autores utilizaram uma escala de 1 a 7 pontos para
definir o nivel de agrado e desgosto com as formulacGes empregadas na elaboracdo de sorvete
tradicional, sem lactose e diet. A formulacdo do sorvete tradicional obteve seis (6) pontos na
escala e os sorvetes sem lactose e diet atingiram quatro (4) pontos. Contudo os autores
afirmam que todas as formulagdes obtiveram boa aceitacdo por parte dos consumidores, Vvisto

que 43% dos degustadores declararam preferir sorvete sem lactose e diet.
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Os resultados mostram que 58% dos entrevistados ndo faz uso do sorvete na hora do

lanche e (96%) dos provadores compram sorvete por ser um alimento gostoso (Figura 3).

Figura 3 - Informagdes de consumo, compra e leitura de rétulo de sorvete.
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Referente ao interesse em Ié rétulos de sorvete, os resultados mostraram que (38%)
dos provadores as vezes tem o habito de verificar os rétulos (Figura 3).

Sobre 0 quesito do que observa no rétulo ao comprar um sorvete (Figura 3), constatou-
se que a maioria dos provadores observam o prazo de validade (48%) e 0 preco (32%).

Sobre o consumo e preferéncia de sorvete com uso de conservantes/aditivos quimicos
(Figura 4) os resultados mostraram que a maioria dos provadores consomem sorvetes com
conservantes (86%), porém preferem sorvetes que ndo contenham aditivos quimicos (70%)
mostrando que hd mercado para esse tipo de produto.

Figura 4 - Consumo de sorvete com e sem conservantes e leitura de rétulo de produtos.
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Quanto & leitura do rétulo de produtos industrializados, 40% dos provadores somente
Iéem as vezes (Figura 4), evidenciando que os consumidores dao pouca importancia ao rétulo
dos alimentos que consomem.

Antes do uso de aditivos quimicos nos alimentos, a vida desses alimentos na prateleira
era reduzida, e a utilizacdo dessas substéncias possibilitou preservar, por mais tempo, as
caracteristicas do alimento bem como, melhorou suas propriedades sensoriais

(ALBUQUERQUE et al., 2012).

CONCLUSOES

1. Observou-se que todos os tratamentos apresentaram teor de sélidos totais dentro da
legislacao.

2. Observou-se para coliformes a 45 °C que todos os demais tratamentos avaliados estavam
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, estando os produtos aptos para 0 consumo.
3. Referente a intencdo de compra os provadores provavelmente comprariam a maioria dos
formulacdes de sorvete, exceto os tratamentos diet.

4. Sobre a aceitacdo por atributos, independente do atributo sensorial avaliado, a maioria dos
tratamentos foram aceitos pelos consumidores, exceto os tratamentos diet.

5. Em relacdo aos atributos sensoriais aparéncia, aroma, impressao global, sabor e textura,
exceto os tratamentos diet, todos os demais tratamentos apresentaram boa aceitabilidade,
acima de 70%. Sendo mais recomendado o tratamento T2 (com leite integral e 5% de polpa)
por apresentar valores préximos do tratamento comercial, com a vantagem de apresentar
menor concentracdo de polpa, tendo assim metade do custo na sua producéo.

6. Quando se trata do tipo de sorvete mais conhecido e consumido, os provadores em sua

totalidade informaram ser o sorvete tradicional (100%); referente ao sabor de sorvete mais
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conhecido e consumido destacou-se o sabor de chocolate (50% e 40%), seguido do sabor de

maracuja com (40% e 22%).
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