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RESUMO

Neste trabalho objetivou-se avaliar sensorialmeataceitacdo e intencdo de compra do
sorvete de massa sabor café desenvolvido na lisl@atlugdo de sorvetes de uma indastria
de gelados comestiveis na cidade de ItapetingacBproduto foi desenvolvido a partir da
formulacdo de uma emulsdo estabilizada pasteurizéyola “Sherbet”, utilizada para a
fabricacdo dos demais sorvetes da empresa. Apdgdgho, o sorvete foi submetido a teste
sensorial com 60 provadores nao treinados, utildase de uma escala hedobnica de sete
pontos (com escore variando de 1: desgostei extrente até 7: gostei extremamente). De
acordo com os resultados obtidos, 70% dos consussdque se submeteram ao teste
gostaram ou gostaram extremamente do aroma, maaiez do sorvete sem restricdes, 21%
gostaram moderadamente e o restante foi indiferentelesgostou moderadamente. Desta
forma, o sorvete desenvolvido foi aceito sensoeabl®m com bom desempenho em nota
(média de 5,77) e intencdo de compra manifestad@@% dos provadores.

Palavras-chave Gelados comestiveis, analise sensorial, café.
1. INTRODUCAO

Os gelados comestiveis sédo definidos como prodlimenticios obtidos a partir de
uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou s€dwadie outros ingredientes e substancias
que tenham sido submetidas ao congelamento, enicéesdjue garantam a conservacao do
produto no estado congelado ou parcialmente codgeldurante o armazenamento, o
transporte, a comercializacdo e a entrega ao canfBRASIL, 2003).

O Brasil detém baixos indices de consumo de so(2e88 litros/pessoa/ano), pois 0
conceito de que o sorvete € um produto de conswuiaostvo durante os meses de verao
ainda é mantida, mesmo sendo um pais de climacéloplos Estados Unidos, a média de
consumo é 22,5 litros. Nos paises nordicos, reselgue a influéncia do habito alimentar
pode sobressair-se ao clima com baixas temperajmedominante durante o ano, pois na
Suécia sao consumidos 14,2 litros e na Norueg8, litys per capita. As possibilidades do
mercado Nacional podem também ser notadas nas sy@ladalta temporada (setembro a
fevereiro) de sorvete no Brasil quando sdo consosnakrca de 70% da producédo do ano
(SICONGEL, 2000; ABIS, 2006).

Atualmente o setor tem buscado saidas criativas pextivar o consumo como 0
desenvolvimento de novos produtos ou a adocéo derima que apresentem vantagens
Unicas favorecendo a diferenciacdo. A inovacao mdytos e processos tem se revelado um
fator relevante para a sobrevivéncia das empresaisga prazo. A exceléncia na gestdo da
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inovacdo pode contribuir para a obtencdo de vantagempetitivas independentemente da
estratégia adotada pela empresa (PORTER, 1989; RIAARHEELWRIGHT, 1993).

Por isso a associacdo do sorvete com produtosimgicte ligados ao inverno como a
mistura do café com leite, pode se mostrar umanaltea viavel para conscientizar a
populacdo que sorvete € um alimento que ser codsumiano todo, reduzindo a sua
sazonalidade.

O mercado cada vez mais competitivo e 0s consupsdoais exigentes em busca de
produtos exoéticos e atrativos ao paladar tem imtuai uma busca pelo desenvolvimento de
novos produtos para atrair todas as parcelas dalgg@m. Assim o presente trabalho visa
desenvolver e avaliar sensorialmente um sorveter safé utilizando como provadores 0s
clientes de uma industria de gelados comestive#ifmda em Itapetinga-BA.

2. Material e Métodos

Este trabalho foi desenvolvido na linha de produtésorvetes de uma industria de
gelados comestiveis localizada em Itapetinga-BA.

2.1. Formulagéo do sorvete

O sorvete de massa sabor café foi desenvolvidortér pla formulacdo de uma
emulsdo estabilizada ou calda béasica pasteurizdtiaada para a fabricacdo dos demais
sorvetes da empresa, contendo ingredientes lacteosdo lacteos como acgucares,
emulsificantes e estabilizantes, visando atender paalrdes definidos para solidos totais,
gordura, ar incorporado e assegurar a conservagpmduto (BRASIL, 1999).

A preparacdo da calda basica iniciou-se com a pesados ingredientes e
homogeneizacdo destes nho momento da pasteurizagébatelada). Apds o resfriamento, a
mistura foi armazenada em uma tina para maturaeagpératura media de -2°C/12horas),
como mostra a figura 01 (LATICINIOS, 1998).

Para o surgimento do aroma caracteristico de adifdonou-se a calda base café
solavel instantaneo, diluido em leite aquecido &C5@m diferentes concentracfes, até a
solucéo cremosa adquirir sabor suave caracteri€i@womatizante utilizado nao transmitiu a
calda cor suficientemente atrativa, sendo necessalritilizacdo de corante natural de cor
vermelha para caracterizacdo da coloracdo de dafélefinicdo da cor e aroma foi
determinada inicialmente por trés provadores ptesaro momento da confecgéo.

Realizou-se a operacdo de aeracdo e congelamental gan produtora de superficie
raspada horizontal (-5°C/4min.). Procedeu-se o snean embalagem plastica previamente
resfriada e 0 envio do sorvete a camara fria (teatpea média de -21°C/24h) (LATICINIOS,
1998).

| PESAGEM DOS INGREDIENTES |
I
| PASTEURIZACAO / HOMOGENEIZACAO |
I
| MATURACAO |
I
| ADICAO DE SABOR |
I
| AERACAO E CONGELAMENTO PARCIAL |

I

| ENVASE E IDENTIFICACAO |
I

| CONGELAMENTO FINAL |

FIGURA 01 — Fluxograma das etapas de obtencado de sorvete caBor
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2.2. Composicao do produto

2.2.1. Incorporacgao de ar

Calculou-se o volume de incorporacdo de ar ou fowérdo sorvete em massa
desenvolvido, obtendo-se o0 peso da mistura antegrdadicionada a produtora e o peso do
mesmo volume de sorvete retirado da produtora amyacdo (equacdo 1), conforme
metodologia descrita por Pinheiro et al.,(1997).

% Overrun = Peso da mistura — Peso do mesmo votlers®rvetex 100
Peso do mesmo volume de sorvete Eqg. (1)

2.2.1. Informacgbes Nutricionais

Realizou-se o levantamento das informag¢des nutidtsode todos os ingredientes,
rendimento e pesagem das porcdes utilizadas pdoamalacdo do sorvete em massa e
utilizou-se do programa disponibilizado na pagirea Aigéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria para calcular as informacées nutriciodaiproduto final obtido (BRASIL, 2063
BRASIL, 2003; ANVISA, 2006).

2.3. Andlise Sensorial

O sorvete foi submetido, apos fabricagdo, a testsaial com 60 provadores nao
treinados, em um local de venda de sorvetes, anilia-se de escore (variando de 7: gostei
extremamente até 1. desgostei extremamente), cayatrara ficha de avaliacéo da figura 02.
Os resultados foram tabulados utilizando-se o progr Microsoft Excel e submetidos a
analise estatistica descritiva.

FICHA DE AVALIACAO

Favor provar e avaliar a amostra de sorvete utitieaa escala abaixo para indicar o quanto
vocé gostou ou desgostou do produto e responda&taralpergunta que se segue.

( )Gostei extremamente

() Gostei

( ) Gostei moderadamente
() Indiferente

( ) Desgostei

( ) Desgostei moderadamente
( ) Gostei extremamente

Obs:

v Vocé compraria esse produto? ( ) SIM () NAO

FIGURA 02 - Ficha de Avaliacao utilizada em analise sensdoadorvete de café.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

A formulacdo desenvolvida obteve ar incorporado “overrun” de 58,8% e se
enquadrou a classificacéo tip&Hherbét segundo sua composicdo (Quadro e Tabela 01),
tendo a proporcao de gordura vegetal, estabilizpntéeinas e acucares de 2,5, 0,5, 1,5 e 20
%, respectivamente.

Quadro 01 -Classificagdo do sorvete de massa tipberbet
Gordura  Acucar  Extrato seco Estabilizante Proteina Acidez Minima

Minimo 1% 16% 2% - 1% 35°D
Maximo 3% 35% 5% 0,5 - -

Fonte: PINHEIRO et al., 1997; BRASIL, 1999.
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Tabela 01— Informacdes Nutricionais do sorvete de massarSaié.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 60g — 1 bola

Quantidade por porcéo % VD(*)

Valor Calérico 80kcal 3%
Carboidratos 12g 3%
Proteinas 19 2%
Gorduras Totais 2,59 3%
Gorduras saturadas 29 8%
Colesterol 5mg 2%
Fibra Alimentar 0g 0%
Célcio 48mg 6%
Ferro (**)gns 0%
Sadio Omg 0%

*Valores diarios def&@&ncia com base em uma dieta de 2.500 calorias.
**Quantidade ndo sfigativa.

Em analise sensorial, verificou-se que 70% doswuigores que se submeteram ao
teste gostaram ou gostaram extremamente do aroaweare cor do sorvete desenvolvido
sem restricbes, 21% gostaram moderadamente e antedbi indiferente ou desgostaram
moderadamente, como mostra a figura 03.
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B Desgostou extremamente

FIGURA 03 — Resultado da analise sensorial realizada pasavets de café.

A nota média obtida no escore foi 5,77, revelandgdevado grau de satisfacdo dos
consumidores com o produto, apesar da desconfamaelacédo ao novo sabor demonstrada
pela maioria dos provadores antes da analise sehndtgse comportamento provavelmente
deveu-se a tradicdo do consumo do café em tempasatlevadas, levando a rejeicdo inicial
de um produto gelado que contenha seu aroma.

Com relacdo a intencdo de compra, 80% dos enteast afirmaram que
consumiriam o sorvete de café, caso estivesse Exposlocal de venda. O restante dos
provadores afirmou ndo demonstrar tal intengcdondor apreciar o produto que originou o
aroma.

Para melhor conhecer a opinido do consumidor endelacdo de compra em relacao
ao novo produto, a andlise sensorial constituivimiportante e eficaz meio de alcancar o
sucesso no futuro langamento desse produto.
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6. CONCLUSAO

De acordo com analise sensorial, verificou-se gqgereete de café desenvolvido foi
aceito sensorialmente, apresentando bom desemmnhoota (média de 5,77) e elevada
intencdo de compra dos provadores (80%).
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