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Pesquisa com consumidores, processamento e avaliacdo da qualidade de sorvetes de abacaxi
com liméo

Consumer research, processing and quality assessment of pineapple with lemon ice cream

!Analyne Crispim de Souza, *Michelle Garcéz de Carvalho, *Tatiana Larissa Martins Matos,
“Igor Macedo Ferreira, >Ana Mara Oliveira e Silva.

Resumo: Na perspectiva de atender as exigéncias do mercado consumidor que busca alimentos
mais saudaveis a indlstria de gelados comestiveis tem ofertado ao consumidor sorvetes com frutas.
Dessa forma, objetivou-se elaborar e avaliar formulagdes de sorvete de abacaxi e limdo. Foram
desenvolvidas as seguintes formulacdes: F1 (sem frutas), F2 (20% polpa de abacaxi e 10% de suco de
lim&o) e F3 (25% polpa de abacaxi e 15% de suco de limdo). Antes da elaboracdo dos sorvetes realizou-se
uma pesquisa com 80 consumidores de sorvete. Os sorvetes foram avaliados quanto a qualidade
microbioldgica, sensorial, quimica e fisico-quimica. A pesquisa com os consumidores indicou o sabor
como a caracteristica mais importante de um produto, assim como, a adi¢do do abacaxi e limdo ao
sorvete. Todas os sorvetes estavam seguros microbiologicamente e apresentaram indice de aceitacdo
acima de 70%. A aceitabilidade sensorial foi igual entre as formulagdes apenas para a textura. A intencao
de compra foi a mesma entre a F1 (3,66) e F2 (3,20), assim como, entre a F2 e F3 (2,96). As formulacGes
1 e 2 obtiveram a mesma preferéncia sensorial, sendo a formulacdo 3 a menos preferida. No que se
referem as caracteristicas quimicas e fisico-quimicas, os sélidos solUveis totais foi 0 Gnico parametro que
ndo variou entre os sorvetes, sendo a umidade seu maior componente. Conclui-se que 0s sorvetes
propostos apresentaram potencial para comercializacdo tornando-se uma nova opc¢ao de sorvete com
frutas regionais.

Palavras-chave: Gelado comestivel; frutas; elaboracgdo; analise sensorial; analise microbioldgica;
analise quimica.

Abstract: With a view to meeting the demands of the consumer market that seeks healthier
foods, the edible ice cream industry has offered consumers ice cream with fruits. Thus, the aim was to
develop and evaluate formulations of pineapple and lemon ice cream. The following formulations were
developed: F1 (without fruit), F2 (20% pineapple pulp and 10% lemon juice) and F3 (25% pineapple pulp
and 15% lemon juice). Before the production of ice cream, a survey was conducted with 80 consumers of
ice cream. Ice creams were evaluated for microbiological, sensory, chemical and physical-chemical
quality. The consumer survey indicated taste as the most important characteristic of a product, as well as
the addition of pineapple and lemon to ice cream. All ice creams were microbiologically safe and had an
acceptance rate above 70%. The sensorial acceptability was the same among the formulations only for the
texture. The purchase intention was the same between F1 (3.66) and F2 (3.20), as well as between F2 and
F3 (2.96). Formulations 1 and 2 obtained the same sensory preference, with formulation 3 being the least
preferred. Regarding the chemical and physical-chemical characteristics, the total soluble solids was the
only parameter that did not vary between ice creams, with moisture being its major component. It is
concluded that the proposed ice creams had potential for commercialization, becoming a new ice cream
option with regional fruits.
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1. Introducéo

Sorvete é um produto alimenticio
obtido a partir de uma emulséo de gordura e
proteinas, podendo conter agua, agUcares e
outras substancias, sendo submetido ao
congelamento total ou parcial (Brasil, 2005).
A composicdo do sorvete depende
principalmente  dos  produtos  lacteos
utilizados na formulagdo como leite, creme
de leite, soro de leite e caseinato, sendo que
0 teor de proteinas do leite representa em
torno de 35% de seus solidos néo
gordurosos (RIGO et al., 2017).

A industria de sorvetes exige
renovacdo e oferta constante de novas
opcdes aos consumidores, que além de
combinar muito bem com o clima tropical
do pais, o mercado brasileiro oferece

atualmente diversos ingredientes e produtos

0s quais podem ser usados para enriquecer e
diversificar ainda mais o produto (Malandrin
et al., 2001; Morzelle et al., 2012), sendo as
polpas de frutas e probidticos uma excelente
alternativa de ingredientes com propriedades
funcionais para compor 0s produtos
alimenticios (SOUZA et al., 2010; LIMA et
al, 2011; QUEIROGA et al., 2011).

As frutas, além de serem fonte de
nutrientes, podem fornecer compostos
bioativos com atividade antioxidante
(fendlicos, carotenoides, vitamina C) (KIM
et al, 2007; PIENIZ et al, 2009;
ABRAHAO et al., 2010). Na elaboracio de
sorvetes destacam-se frutas como acerola
(Malpighia glabra L.), goiaba (Psidium
Guayaba L.), abacaxi (Arabic comosus (L.)
Merril), cupuagu (Theobroma

grandiflorum), limédo (Citrus limonial
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Osbeck), Bacuri (Platonia insignis) e
graviola (Annona muricata L.) (SOUSA et
al, 2011).

No abacaxi (Arabic comosus (L.)
Merril), pode fornecer energia, carboidratos,
proteina, lipidios, fibra alimentar, sais
minerais  (calcio, manganés, fosforo,
magnésio, potassio, sédio, ferro cobre e
zinco) e vitaminas (riboflavina, vitamina C,
tiamina, piridoxina e niacina) (NEPA,
2011). Sdo derivados do abacaxi a polpa,
suco, néctar, geleia e bolos (FERREIRA,
2017; FERRAREZI et al, 2010). Ja o liméo
(Citrus limonial Osbeck) é uma fruta citrica
(Marmitt et al., 2016), na qual pode fornecer
energia, carboidratos, proteina, fibra
alimentar, sais minerais (calcio, manganés,
fésforo, magnésio, potassio, ferro e cobre) e
vitamina C (NEPA, 2011). O limé&o, por ser
uma matéria-prima acessivel e de baixo
custo em comparacdo a outras, pode ser
utilizada em grande variedade de produtos
como iogurtes, sucos, além disso, pode ser
usado como flavorizante e antimicrobiano
em alimentos, devido ao Oleo essencial
presente em sua casca (CASTRO; LIMA,
2011; VIEIRA, 2017).

Na perspectiva de atender as
exigéncias do mercado consumidor que
busca alimentos mais saudaveis e valorizar o

consumo de frutas regionais de ampla

aceitacdo no Nordeste, objetivou-se elaborar
formulagOes de sorvete de abacaxi e limao.
Contudo, além da elaboracdo dos sorvetes
foram avaliadas suas caracteristicas
microbioldgicas, sensoriais, quimicas e
fisico-quimicas.
2. Materiais e métodos
2.1 Questbes éticas

Este trabalho foi previamente
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Federal de Sergipe, em 04
de dezembro de 2017, protocolo numero n°
2.412.332.
2.2. Pesquisa com consumidores

Anteriormente a elaboracdo das
formulagbes do sorvete de abacaxi com
limdo, foi realizada uma pesquisa com 80
consumidores potenciais de sorvete, entre
alunos, professores e funcionarios da
Universidade Federal de Sergipe (UFS),
com faixas etérias variadas (18 e 40 anos) de
ambos 0s sexos. A pesquisa com 0S
consumidores se baseou na aplicacdo de um
questionario composto por 10 questdes
objetivas de multiplas escolhas relativas a: 1
- Sabor para o sorvete (caju, goiaba, abacaxi
com limdo, manga, maracuja e nenhum dos
sabores); 2 e 3 - Consumo e frequéncia de
consumir sorvete; 4 e 5 - Consumo e
frequéncia de produtos com duas frutas; 6 -
Opinido sobre o sabor na combinagdo do
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abacaxi e limdo; 7 - Consumiria sorvete
sabor abacaxi e liméo; 8 - Quanto pagaria
em 100g do sorvete de abacaxi e limdo (R$
1,00 a 3,00); 9 - Atributo mais importante
em um produto (sabor, preco, marca,
beneficio a saude); 10 - Existéncia de
preocupacdo quanto ao consumo de
alimentos que oferecerem beneficios a
saude.
2.3. Elaboragéo do sorvete

Para o preparo das formulactes de
sorvete foram utilizados o0s seguintes
ingredientes: polpa de abacaxi e suco de
limdo industrializados e pasteurizados
(Brasfrut), leite integral UHT (Sabe), acucar
cristal (Agrovale), creme de leite UHT
(Italac), leite em pé integral (Italac), gema
de ovo in natura (S6novo), emulsificante

(Portogel) e liga neutra (Selecta).

As polpas de abacaxi e suco de
limdo foram concentradas em fogéo
doméstico por 90°C/ 60 minutos, com
agitacdo constante, seguido do resfriamento
em banho de gelo (5°C) e acondicionamento
em sacos de polietileno e congelamento em
freezer domestico (Eletrolux) a -18°C até o
inicio do preparo do sorvete. A concentracao
teve como objetivo reduzir a umidade em
até 50% para concentrar as caracteristicas
sensoriais (sabor, cor, aroma), sendo essa
etapa realizada individualmente para cada
fruta.

Foram elaboradas trés formulagdes
de sorvete, F1 (sem adicdo de polpa de
abacaxi e suco de liméo), F2 (20% polpa de
abacaxi e 10% de suco de liméo) e F3 (25%
polpa de abacaxi e 15% de suco de liméo).
Na Tabela 1 estdo dispostas as formulagdes

e seus respectivos ingredientes.

Tabela 1. Formulagdes de sorvete de abacaxi e limao

Formulagdes

Ingredientes F1* F2* F3*
Leite UHT 1009 100g 100g
Creme de leite UHT 100g 100g 100g
Leite em pd 15¢ 15¢ 15¢
Acucar refinado 509 509 50g
Gema de ovo in natura 15¢g 159 159
Emulsificante 10g 10g 10g
Estabilizante 10g 10g 10g
Polpa de abacaxi 209 25¢
concentrada
Suco de lim&o concentrado 10g 159

" {Formulacio 1); F2 (Formulagdo 2) e F3 (Formulagéo 3).

Fonte: Os autores
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Inicialmente foram realizados pré- sorvete de abacaxi com limdo. Na Figura 1

testes para encontrar a F1, para prosseguir estdo descritas as etapas de preparo das

com os testes das demais formulacbes de formulages de sorvete de abacaxi e liméo.

Pesagem dos ingredientes em balanca semi-analitica (Ohaus Adventurer, ARC120)
~ Z
\V

Mistura dos ingredientes em liquidificador por 3 minutos em velocidade média

N

Pasteurizacdo da mistura em fogdo domestico(Consul), sob agitacdo manual até
obtencdo da calda (80°C/ 5 minutos)

< Z
\
Maturacdo da calda (4°C/5h) em geladeira (Eletrolux)

NS

Adicdo do emulsificante e liga neutra e mistura em sorveteira (Fun Kitchen - Vitrine,
capacidade 1L) por 10 minutos

N\

Aeracdo na batedeira planetéaria (Arno) por 10 minutos em velocidade 2

N\

Armazenamento da massa do sorvete em potes de polietileno com tampa (500g) para
congelamento em -18°C (Frezeer eletrolux)

Figura 1. Fluxograma de preparo do sorvete.

Fonte:Os autores

2.4. Analise microbiolégica

Antes da anélise sensorial, 200g de
cada formulacdo de sorvete de abacaxi e
lim&o foram encaminhadas ao laboratorio de
microbiologia de alimentos do
Departamento de Nutrigdo da UFS, Campus
Séo Cristovéo/SE, onde foram realizadas as

seguintes analises microbioldgicas uma

Unica vez em duplicata: enumeracdo de
bolores e leveduras (fungos), coliformes
totais e termotolerantes, Estafilococus
coagulase positivo e pesquisa de Salmonella
sp. Os fungos e Estafilococus coagulase
positivo sd0 expressos em unidades
formadoras de col6nias (UFC)/ g de sorvete,

os coliformes totais e termotolerantes sao
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expressos em numero mais provavel (NMP)/
g de sorvete, enquanto que a Salmonella sp.
expressa em auséncia ou presenca em 25¢g
de sorvete (SILVA et al., 2010).
2.5. Andlise sensorial

A avaliacdo sensorial das trés
formulacGes de sorvete de abacaxi e liméo
(F1, F2 e F3), foi realizada apenas uma vez,
com apresentagdo simultanea e casualizada,
por oitenta provadores ndo treinados (18 a
50 anos) de ambos o0s sexos. Os
participantes foram convidados a ler e
assinar o TCLE (Termo de Consentimento
Livre Esclarecido) antes de realizar as
anélises. As amostras foram avaliadas em
cabines individuais sob luz branca.
Aproximadamente 20g de cada amostra
foram servidas a 0°C em copos de
polietileno codificados com algarismos de
trés digitos. As trés formulacdes de sorvete
foram avaliadas quanto a sua preferéncia
(teste de ordenagdo), aceitacdo (escala
hedbnica) e a intencdo de compra. A
preferéncia das formulacdes foi analisada de
acordo com a metodologia estabelecida por
Friedman. Nesse método, as somas das
ordens das formulacdes do sorvete com
probiético sdo comparadas com o valor
absoluto critico de diferenga de soma de

ordens (diferenga minima significativa) para

estabelecer preferéncia significativa a 5% de
probabilidade, obtido em tabela especifica.
A aceitacdo foi verificada pela escala
hedobnica estruturada de 9 pontos, no que se
refere a dogura, textura, sabor, cor e
impressdo global. A escala de intengéo de
compra variou de um a cinco (Minim,
2013). Foi
Aceitabilidade (IA), por meio da expresséo
IA (%) = A x 100 / B, em que, A= nota

média obtida para o produto e B = nota

avaliado o Indice de

méaxima dada ao produto. O IA com boa
aceitacdo tem sido considerado > 70%
(DUTCOSKI, 2011).
2.6. Caracterizacdo quimica e fisico-
guimica

Apos avaliacdo sensorial, 200g de
cada formulacdo de sorvete foram avaliadas
uma unica vez com em quadruplicata quanto
ao teor de umidade, proteina, lipidios,
cinzas, solidos sollveis totais (SST), pH e
acidez total titulavel (ATT) (Brasil, 2008).
Além disso, através de céalculos por
diferenca,  foram determinados  0s
carboidratos totais (CT) (CT = 100 -
(umidade + cinzas+ proteinas + lipidios)
(Brasil, 2003). E o valor caldrico total foi
calculado utilizando-se os seguintes fatores
de conversdo: 4kcal/g para proteinas e

carboidratos e 9kcal/g para os lipidios
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(Brasil, 2003).

Avaliou-se também avaliadas em
quadruplicata os fenolicos totais e DPPH,
para isso foram obtidos extratos a partir de
1g da amostra de sorvete, o qual foi diluido
em 10mL de solucdo metanolica (8:2
metanol/ agua). Os resultados do conteudo
de fenolicos totais foram expressos em ugeq
de &cido galico/100g de amostra (Swain;
Hillis, 1959), e DPPH (Varredura do radical
2,2-Diphenyl-1-picrylhidrazil) foi expresso
em mg de EqTrolox/ 100g de amostra
(BRAND-WILLIAMS, 1995).

2.7. Analise estatistica

Para a andlise estatistica foi
utilizado o software IBM SPSS versdo 21 de
2012, sendo a estatistica aplicada aos
resultados obtidos na anélise sensorial,
quimica e fisico-quimica. As médias que se
apresentaram homogéneas (p>0,05) foram
submetidas ao teste de Tukey. Os valores-p
foram considerados significativos quando
menores que 0,05. Os resultados da
preferéncia sensorial das formulacGes de
sorvete foram analisados pelo método de
Friedman. Nesse método, as somas das
ordens das formulacbes de sorvete sdo
comparadas com o valor absoluto critico de
diferenca de soma de ordens (diferenca
minima significativa) para estabelecer

preferéncia significativa a 5% de

probabilidade, obtido em tabela especifica.
3. Resultados e discusséo
3.1. Pesquisa com consumidores

Na pesquisa com consumidores
observou-se que 53% dos entrevistados
eram homens (53%), 100% gostavam de
sorvete, 37% consumiam semanalmente
sorvete, 83% indicaram o sabor como a
caracteristica mais importante de um
produto, 80% consumiriam sorvete sabor
abacaxi e limdo e 53% pagariam entre R$
2,00 a 2,50/ 100g do sorvete proposto. Nas
frutas escolhidas para compor o0 sorvete,
37% escolheram o abacaxi com limdo, 31%
maracuja, 20% manga, 11% goiaba e 1%
nenhum dos sabores.

A qualidade de um produto para o
consumidor pode estar relacionada ao preco
na decisdo de compra, podendo significar a
base da aceitacdo. Sendo que outros fatores
podem afetar a percepcdo da qualidade de
um produto pelo consumidor, como o valor
nutricional, maior conveniéncia, praticidade,
estabilidade na estocagem, além dos habitos
do consumidor (faixa etaria; renda familiar;
grau de informacdo; aumento da
preocupacdo com a salde; maior atuacdo da
mulher no mercado de trabalho; e aumento
das refeicbes feitas fora de casa)
(PINHEIRO et al., 2011).
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3.2. Avaliacdo microbioldgica

A RDC n° 12 (Brasil, 2001),
regulamenta os padrdes microbioldgicos
para alimentos e bebidas, estabelece para
sorvete niveis de coliformes termotolerantes
(até 50NMP/g de sorvete), Estafilococus
coagulase positivo (até 500UFC/ g de
sorvete) e auséncia de Salmonella sp em 259
de sorvete. Dessa forma, ap6s a analise
microbioldgica das 3 formulagBes de
sorvete, observou-se que ndo houve
crescimento de coldnias de fungos (<1 X 10°
(estimado) UFC/g de sorvete), tubos negativos
para coliformes totais e termotolerantes
(<3NMP/g de sorvete), ndo houve
crescimento de colbnias tipicas de
Estafilococus coagulase positivo (<1 X 10?
(estimado) \JFC/g de sorvete), como também
houve auséncia de colbnias tipicas de
Salmonella sp. Dessa forma, todas as
formulacGes de sorvete de abacaxi e liméo
estavam seguras do ponto de vista higiénico-
sanitario para serem degustadas pelos
provadores na analise sensorial, visto que o
resultado foi inferior ao limite méaximo
estabelecido pela RDC n° 12, por isso é um
sorvete seguro para consumo  pela

populagéo.

3.3. Avaliagao sensorial
3.3.1. Aceitagdo sensorial e intengdo de
compra

A aceitacdo sensorial e intencdo de
compra das trés formulacdes de sorvete de
abacaxi e limdo estd apresentada na Tabela
2.

A textura foi o Unico parametro que
ndo diferiu (p<0,05) entre as formulagdes
(F1, F2 e F3) de sorvete, indicando que a
adicdo das frutas ndo influenciou esta
caracteristica. A F1 obteve a melhor
aceitacdo sensorial no que se refere a dogura
(7,48) e cor (8,00), enquanto o sabor, a
impressdo global e intencdo de compra nédo
diferiram entre as formulacdes F1 e F2,
assim como entre as formulagdes F2 e F3.
Quanto ao gostar e desgostar, observa-se
que as formulagdes dos sorvetes propostos
obtiveram uma escala entre gostei
ligeiramente (6) e gostei muito (8). Ja a
intencdo de compra foi a mesma entre a F1
(3,66) e F2 (3,20), assim como, entre a F2 e
F3 (2,96). A escala de intencdo de compra
indica que as formulagOes de sorvete de
abacaxi e limdo com probiotico, estdo entre
talvez comprasse, talvez ndo comprasse (3)

e provavelmente compraria (4) (Tabela 2).
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Os aspectos sensoriais como cor,
sabor e textura sdo um dos principais
determinantes ndo sO para a aquisicdo, mas
também consumo, aceitacdo e preferéncia de

produtos alimenticios, além de serem

contribuintes para 0 monitoramento da
qualidade, sendo a cor e a textura os
atributos sensoriais exigidos para que o
produto obtenha uma boa aceitabilidade
(CUNHA et al., 2009).

Tabela 2. Aceitacdo sensorial e intencdo de compra de formulacbes de sorvete de abacaxi e

liméo
Formulacodes
Atributos
F1* F2* F3*

sensoriais
Docura 7,48+1,58° 6,41+2,13" 6,17+2,12°
Textura 7,14%2,20° 7,49+1,66° 7,10+1,63
Sabor 6,97+2,05° 6,15+2,46% 5,97+2,33°
Cor 8,00%1,45% 6,94+1,81° 6,95+1,60"
Impresséo global 7,29+1,88° 6,69+2,07% 6,41+2,06"
Intengéo de 3,66+1,33° 3,20+1,30%° 2,96+1,33°

compra

*~Medias e desvio padrao (DP). Letras diferentes na linha indicam diterenca significativa pelo teste de Tukey (p <0,05). F1: sem adicdo de polpa de abacaxi e

suco de limdo; F2: com 20% polpa de abacaxi e 10% de suco de limdo; F3: com 25% polpa de abacaxi e 15% de suco de liméo.

Fonte: Os autores

Monteiro et al. (2015) elaboraram e
avaliaram formulagfes de frozen de agai
com probidticos, os mesmos obtiveram
aceitacdo  sensorial ~ semelhante  ao
encontrado neste estudo (Tabela 2), sendo
que o0s autores enfatizaram que a
combinagdo de alimento funcional e
matérias-primas  regionais  permite a

obtenc&o de derivado de alto valor agregado,

bem como disponibiliza inovacdo a cadeia
produtiva de leite e de frutas.
3.3.2. Preferéncia

Na Tabela 3 est4 & soma das ordens
de preferéncia das formulacGes dada pelos
80 provadores. No que se refere a ordem de
preferéncia, a tabela de Friedman fornece
como valor absoluto critico de diferenca de

soma de ordens para estabelecer preferéncia
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significativa (p<0,05) entre as amostras
igual a 30, o qual s6 ha diferenca de
preferéncia significativa se a soma das
ordens for igual ou superior a 30. No que se
refere a ordem de preferéncia, ha diferenca
significativa para a preferéncia entre as
formulacGes avaliadas.

Pelos resultados apresentados na
Tabela 3, observa-se que a diferenga entre a
soma das ordens variou de 13 a 37, ou seja,
foi superior a 30, sendo assim, ha diferenca
significativa para a preferéncia entre as

formulacdes avaliadas. Conclui-se que as

formulagcbes 1 e 2 obtiveram a mesma
preferéncia (p>0,05) sensorial entre os
provadores. Contudo, a formulacdo 3 foi a
menos preferida.

Diante da preferéncia, demonstra-se
que a adicdo de 20% de polpa de abacaxi e
10% de suco de limdo tem o mesmo efeito
sensorial que no sorvete sem frutas (Tabela
3). A preferéncia trata-se de uma apreciagao
de carater pessoal, a qual é influenciada pela
vivéncia familiar, posicdo social, qualidade
do alimento, dentre outros (TEIXEIRA,
2009).

Tabela 3. Soma das ordens para as formulacgdes de sorvete de abacaxi e limao

Formulacdes™

F1 F2 F3
Soma de ordens 143° 156° 180°
Diferenca vs. F1 13 37
Diferenca vs. F2 24

Diferenca vs. F3

*Somas das ordens. Letras diferentes na coluna indicam diferenca significativa pela tabela de Friedman (p<0,05). 05). F1: sem adi¢do de polpa de

abacaxi e suco de limdo; F2: com 20% polpa de abacaxi e 10% de suco de limao; F3: com 25% polpa de abacaxi e 15% de suco de limé&o.

3.3.3. Indice de aceitabilidade (1A)

Na Figura 2 verifica-se o 1A das
formulacGes de sorvete de abacaxi e limdo,
em relagdo aos atributos dogura, textura,
sabor, cor, impressao global.

O Indice de Aceitabilidade (IA)
obtido pelos atributos sensoriais das
formulacGes de sorvete sabor abacaxi e

limdo, foram, respectivamente, 82%, 75% e

73% (Figura 2). Pode-se afirmar que as trés
formulacbes apresentaram bom potencial de
consumo, uma vez que os resultados para os
diferentes atributos foram acima de 70%
(DUTCOSKY, 2011).

Kassada et al. (2015), elaboraram e
avaliaram a aceitacdo sensorial de soberts a
base de calde de cana saborizados com

frutas (abacaxi ou limdo ou uva), e
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obtiveram indice de aceitagdo para o sorbet
de abacaxi de 84,7 %, enquanto a do sorbet
de limé&o foi de 79,2 % e do sorbet de uva foi
de 80,2 %, valores proximos aos
encontrados na presente pesquisa.

A aceitacdo (Tabela 2) e preferéncia
(Tabela 3) observadas nas formulacdes de

100 -
90 -

% Indice de aceitabilidade

sorvete, podem estar associadas a dogura e
sabor, que de acordo com Morzelli et al.
(2012), os agUcares além de adocarem,
aumentam a viscosidade e cremosidade,

enquanto as frutas intensificam o sabor.

B Formulacio 1
Formulacio 2

Formulacio 3

80
70
60 -
50 1
40 -
30
20 -
10
|:|_

Docura Textura Sabor

Cor Impressau
global

Figura 2. indice de aceitabilidade das formulagBes de sorvete de abacaxi e limao.

Fonte: Os autores
3.4. Caracterizacdo quimica, fisico-
guimica e compostos bioativos

Na Tabela 4 estdo dispostos 0s
resultados das caracteristicas quimicas e
fisico-quimicas das formulacbes de sorvete
de abacaxi e limdo. Observa-se que o0s
solidos soluveis foi 0 Unico parametro que
ndo variou (p<0,05) entre as formulagdes de
sorvete.

A umidade foi o maior

componente do sorvete, variando de

42,84% a 58,62%, sendo maior e igual
estatisticamente nas formulacbes 2 e 3,
onde houve a adicdo de frutas (polpa e
suco). O teor de cinzas (1,10), proteina
(8,52), carboidratos totais (42,04), valor
caldrico (251,69), pH (6,52) e DPPH
(68,77) foi maior na formulacdo 1 onde
ndo  houve adicdo de  frutas,
demonstrando-se que as formulacGes de

sorvete com frutas (F2 e F3) reduziram
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suas medias para esses parametros, além

disso, nédo diferiram entre si (Tabela 4).

Tabela 4. Caracteristicas quimicas e fisico-quimica de formulacbes de sorvete de abacaxi e

limao

Formulacodes

Caracteristicas F1* F2* F3*
Umidade 42,84+0,90 58,62+1,55° 57,66+1,10°
Cinzas 1,10+0,95% 0,84+0,20° 0,91+0,46"
Lipidios 5,49+0,73° 4,36+0,14° 2,61+0,28"
Proteina 8,52+0,57° 4,99+0,47" 5,20+0,51°
Carboidratos totais 42,04+1,40° 31,86+3,03" 33,95+1,01°
Valor calérico 251,69+5,99° 186,62+1,40° 182,10+6,13"
Acidez 2,49+0,03° 32,44+0,54° 25,12+0,47°
Vitamina C 2,34+0,14° 2,83+0,00° 3,63+0,00°
pH 6,52+0,06° 3,94+0,00° 4,12+0,00°
Sélidos soltveis 20,53+1,68° 19,07+0,63% 20,17+1,27%
totais
Fenolicos totais 0,03+0,01° 0,06+0,01" 0,33+0,03
DPPH 68,77+6,87° 45,26+2,78° 56,49+1,32"

*Medias e desvio padrao (DP). Letras diferentes na linha indicam diterenca signiticativa pelo teste de Tukey (p<0,05). Umidade expressos

em %. Cinzas, lipidios, proteina e carboidratos expressos em g/100g. Energia expresso em kcal/100g. Acidez total: expressos em g de &cido

citrico/100g de amostra; Vitamina C, expresso em mg de acido ascorbico/g amostra; Sélidos sollveis totais: expressos em °Brix; Fenolicos

totais (FT): expresso em mmol de equivalentes de acido galico/100g amostra; DPPH (1,1-difenil-2-picril-hidrazil): expresso em micro mol

equivalente de trolox/100 g de amostra. F1: sem adicdo de polpa de abacaxi e suco de limao; F2: com 20% polpa de abacaxi e 10% de suco

de liméo; F3: com 25% polpa de abacaxi e 15% de suco de limao.

Fonte: Os autores.

O teor lipidico obteve as maiores (Tabela 4). Os lipidios sdo importantes
médias na formulagdo 1 (5,49) e para o desenvolvimento de uma textura
formulacdo 2 (4,36), as quais foram suave e melhora o corpo do sorvete. Ja as
diferentes estatisticamente da formulagéo proteinas presentes no sorvete contribuem

3 (2,61), indicando que quanto maior 0 para a  emulsificagdo, aeragao,

teor de fruta menor o teor lipidico desenvolvimento de corpo, estabilizacéo,
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aumento do tempo de derretimento do
sorvete, reducdo de formacdo de gelo e
retencdo de dgua (SOUZA et al., 2010).

A acidez total titulavel foi maior
nas formulacbes de sorvete com a
presenca de frutas, sendo que a F2
(32,44) apresentou a maior média,
seguida da F3 (25,12), e por ultimo esta a
acidez da F1 (2,49). J& a vitamina C
apresentou-se mais evidente na F3 (3,63),
sequido da F2 (2,83) e F1 (2,34). Tanto a
acidez e vitamina C evidenciam que a
adicdo das frutas ao sorvete aumentou
esses parametros (Tabela 4).

Quanto aos fendlicos totais, a
formulacdo 3 (0,33) apresentou a maior
média, sendo 5,5 vezes maior que o valor
encontrado na F2 (0,06) e 11 vezes maior
que o encontrado na F1 (0,03). Enquanto
o DPPH foi maior na F1 (68,77), seguido
da F3 (56,49) e F2 (45,26). No que se
refere aos fendlicos totais a maior
proporcao pode ser justificada pela maior
adicdo de fruta ao sorvete, ele ndo foi
evidenciado pela atividade do radical
DPPH que foi maior no sorvete sem
frutas (Tabela 4).

Os compostos fendlicos sédo
substadncias associadas a atividade
antioxidante, ou seja, podem reduzir ou

inibir a oxidagdo de lipidios ou outras

moléculas, exercendo acdo protetora
sobre 0s processos oxidativos que
ocorrem no organismo, podendo ainda
serem usados como conservantes em
alimentos (DEGASPARI;
WASZCZYNSKY/J, 2004). Ja o DPPH,
avalia a atividade antioxidante de
amostras, uma vez que representa a
capacidade que os antioxidantes da
amostra tém de consumir o radical livre
DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil), ou
seja, quanto maior o consumo desse
radical maior a atividade antioxidante da
amostra (ALVES et al., 2007). Diante
disso, podemos supor que a formulagéo 1
estaria mais protegida durante a
estocagem ja que apresentou um maior
teor de fendlicos totais, assim como, a
formulacdo 2 apresenta uma maior
atividade antioxidante, ja que demonstrou
um menor teor de DPPH (Tabela 4).

As caracteristicas encontradas nas
formulacbes de sorvete de abacaxi e limao,
indicam que a adicdo de frutas exerceu
efeito significativo sobre o0s pardmetros
avaliados. Em se tratando de padrdo de
identidade e qualidade de sorvete de a
legislacdo brasileira vigente determina o
minimo de 2,59 de proteina em 100g de
sorvete e 3,0g de lipidio em 100g de sorvete
(Brasil, 1999), estando as formulagdes de
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sorvete propostas de acordo com o que é
preconizado pela legislacdo (Tabela 4).

Diante das  caracteristicas
apresentadas pelos sorvetes nas tabelas 2,
3 e 4 podemos supor que 0S sorvetes
desenvolvidos neste estudo apresentam
viabilidade e potencial para a
comercializacdo, mas com base na
aceitacdo e preferéncia sensorial e
intencdo de compra as formulagbes que
mais refletem isso sdo as formulacdes 1 e
2.

4. Concluséo

A pesquisa com consumidores de
sorvete indicou apresentou o sabor como a
caracteristica mais importante de um
produto e que o sorvete de abacaxi e liméo
teria potencial de consumo.

Todas as formulagbes de sorvete
avaliadas estavam seguras
microbiologicamente, além  disso, na
aceitacdo sensorial, obtiveram em sua
maioria médias acima de 6 o0 que representa
na escala hedbénica que os provadores
gostaram ligeiramente a gostaram muito dos
sorvetes propostos. Ja a intencdo de compra
ndo diferiu entre a formulagdo 1 e 2,
indicando que tanto o sorvete com 0 sem
fruta, ambos tém o mesmo potencial para
compra pelo consumidor. No que diz

respeito ao indice de aceitabilidade, as trés

formulagdes obtiveram percentuais acima do
minimo para indicd-las como produtos com
boa aceitacdo sensorial e consequente
potencial para comercializacao.

Quanto as caracteristicas quimicas
e fisico-quimicas observaram-se que a
adicdo das frutas exerceu influéncia nos
parametros avaliados, em  momentos
reduzindo ou amentando essas
caracteristicas, se comparado ao sorvete sem
frutas. N&o sendo evidenciado tal influéncia
apenas nos solidos solUveis totais que foi
igual entre as formulagdes de sorvete.

As  formulagbes de  sorvete
propostas apresentaram potencial para
comercializacéo, principalmente as
formulagbes 1 e 2. Além disso, nas
formulagbes de sorvete ndo havia aditivos
(corantes, saborizantes e aromatizantes) que
normalmente a industria alimenticia usa em
sorvetes, sendo esses substituidos por frutas.
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