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Resumo

A producao de sorvete de frutas tropicais a base de leite de cabra agrega num
s6é produto boas propriedades nutricionais e funcionais. Objetivou-se
desenvolver, verificar a aceitacao sensorial e intengao de compra de sorvetes
com sabor de frutas tropicais a base de leite de cabra. A pesquisa foi
segmentada em duas etapas. Na primeira etapa foram processados trés
tratamentos correspondentes a diferentes sabores de sorvetes (bacuri, caja e
maracuja) a base de leite de cabra. Na segunda etapa foram elaborados trés
sorvetes com diferentes concentracdes do sabor mais bem aceito na primeira

etapa. Apds o processamento dos sorvetes as analises sensoriais ocorreram
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em dois momentos distintos. Na primeira etapa foi aplicado um teste de
ordencdo-preferéncia e os dados submetidos ao teste de Friedman e na
segunda etapa as trés formulagdes dos sorvetes do sabor mais bem aceito da
primeira etapa, contendo diferentes concentracdes do sabor de fruta tropical
(26%; 30%; 34%) a base de leite de cabra foram submetidos a avaliacao
sensorial através do teste de aceitacdo por escala hedOnica e a teste de
intencdo de compra. Os dados obtidos na segunda etapa foram submetidos a
analise de variancia e as médias ao teste Student-Newman-Keuls a 5%
significancia. O sabor de sorvete considerado preferido no teste de ordenacgdo-
preferéncia foi aquele elaborado com polpa de maracuja. O teste de aceitagao
mostrou que houve diferenca estatistica apenas para a cor e o teste de
intencao de compra nao mostrou diferencga significativa entre as formulagoes.

Palavras-chave: Sorvete, andlise sensorial, intencdo de compra, produto

regional.

Development and sensory evaluation of ice cream based on goat milk

flavored with tropical fruits

Abstract

The production of tropical fruit ice cream from milk goat in one product
combines good nutritional and functional properties. The objective is to
develop, verify the sensory acceptance and purchase intent of ice cream with
tropical fruit flavor based on goat's milk. The research was divided in two
steps. In the first stage were processed three treatments of different flavors of
ice cream (bacuri, hog plum and passion fruit) based on goat's milk. In the
second phase were prepared with three different concentrations of ice cream
taste better accepted in the first step. After processing sensory analysis of ice
cream occurred at two different times. In a first step was applied ordencgao-
preference test data submitted to the Friedman test and the second stage of
the three formulations of ice cream flavor in good standing of the first phase,

containing different concentrations of the flavor of tropical fruit (26%, 30 %,



MACEDO, L.S.0. et al. Desenvolvimento e avaliagdo sensorial de sorvete a base de leite de
cabra com sabor de frutas tropicais. PUBVET, Londrina, V. 8, N. 21, Ed. 270, Art. 1803,
Novembro, 2014.

34%) based on goat milk were subjected to sensory evaluation by testing for
acceptance by hedonic scale test and purchase intent. The data obtained in the
second stage were subjected to analysis of variance and the means to test
Student-Newman-Keuls at 5% significance level. The favorite flavor of ice
cream found in test-ordering preference that was made with passion fruit pulp.
Acceptance testing showed that there was statistical difference only for color
and purchase intent test showed no significant difference between the
formulations.

Keywords: Ice cream, sensory analysis, intention to purchase, regional

products.

INTRODUCAO

A crescente busca pelo consumidor por alimentos ricos em compostos
nutritivos e funcionais que proporcionem beneficios ao organismo impulsiona o
mercado e estimula pesquisas para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. No Brasil, verifica-se uma tendéncia ascendente de estudos dos
alimentos da flora e da fauna nativa do pais gerando diversos produtos, a fim
de atender as expectativas do mercado.

A valorizacdo de matérias-primas regionais pode gerar desenvolvimento e
sustentabilidade para as comunidades rurais. O segmento de exploragao e
elaboracdo de produtos que utilizem matérias-primas tradicionais de uma
determinada regido é de grande interesse para a sociedade, pois sdo
atividades que correspondem ao tripé da sustentabilidade, uma vez que
englobam o econ6mico, o social e o ambiental. O econdmico porque além da
geracao de renda, ha possibilidade de se obter bons lucros, o social por se
tratar de uma forma de gerar ocupagao e empregos nho campo e ambiental pela
necessidade da aprendizagem da conservacao ou preservacao da matéria
basica utilizada no processo produtivo (KHAN et al., 2004).

O beneficiamento do leite de cabra no Piaui € um exemplo de investimento em
matérias-primas locais que poderia ser projetado para o Estado, uma vez que

ha efetivo caprino para o desenvolvimento desta atividade. Segundo dados do
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Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2009) o Piaui possui um
rebanho de 1.389.384 de cabecas de caprinos, além disso, ndo ha qualquer
empresa que atue neste setor em solo piauiense.

A exploracdo comercial do leite de cabra além de gerar sustentabilidade para
as comunidades rurais pode incrementar a renda da populacao devido a
qualidade comprovada deste alimento. O leite de cabra destaca-se entre os
alimentos de origem animal pela riqueza de sua composicao nutricional,
fornecendo calorias e aminoacidos essenciais em proporgcdes iguais ou
superiores aos recomendados pela Organizacdao Mundial de Saude (OMS),
possui ainda altos teores de calcio, selénio, fosfato e vitaminas A e B
(MAZOCHI, 2002). E reconhecido ainda por suas propriedades funcionais e
terapéuticas. Segundo Ribeiro e Ribeiro (2001), o leite de cabra é
recomendado para consumidores em todos os estagios de vida, por exemplo,
para criangas, particularmente para aquelas intolerantes ao leite de vaca, para
pessoas com doencgas gastrointestinais, ou mesmo como suplemento para
pessoas idosas e mal nutridas.

Embora possua excelentes caracteristicas nutricionais, funcionais e
terapéuticas o leite de cabra muitas vezes ndao é bem aceito por quem o
consome por conter sabor e aroma residual, descrito por muitos consumidores
como desagradavel. Solucdes tecnoldgicas, no entanto, podem ser adotadas
para amenizar as caracteristicas indesejaveis deste leite, a exemplo do
desenvolvimento de derivados lacteos, como exemplo o sorvete, cuja
formulacdo contenha compostos saborizantes e/ou aromaticos, polpas e/ou
pedacos de frutas, acucares, mel, etc (ALVES et al., 2009).

O sorvete é um produto bastante disseminado entre a populagao brasileira.
Sua caracteristica refrescante, saborosa e nutritiva atrai o publico de todas as
idades. De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Sorvetes
(ABIS) (ABIS, 2010), o mercado de sorvetes encontra-se em plena expansao
no Brasil e, embora o consumo brasileiro seja considerado modesto frente ao
de outros paises a industria sorveteira possui faturamentos milionarios todos

0S anos no pais.



MACEDO, L.S.0. et al. Desenvolvimento e avaliagdo sensorial de sorvete a base de leite de
cabra com sabor de frutas tropicais. PUBVET, Londrina, V. 8, N. 21, Ed. 270, Art. 1803,
Novembro, 2014.

Investimentos na producao de sorvetes a base de leite de cabra com sabor de
frutas tropicais pode ser uma excelente alternativa para cooperativas e
pequenas industrias rurais, pois em um s6 produto estardo agregadas boas
propriedades nutricionais e funcionais tao procuradas pelo consumidor.

A utilizacdo de frutas tropicais pode estabelecer um diferencial na composicao
dos sorvetes, especialmente devido ao sabor agradavel atribuido a essas frutas
e seus produtos. O bacuri, a cajd e o maracuja sao exemplos de frutas que
além do sabor bastante apreciado podem agregar valor econémico a sorvetes
elaborados a base de leite de cabra, além de aumentar sua qualidade
nutricional e aceitabilidade sensorial.

Desta forma, objetivou-se desenvolver, verificar a aceitagcdo sensorial e
intencdo de compra de sorvetes com sabor de frutas tropicais a base de leite

de cabra.

MATERIAIS E METODOS

Materiais

O leite de cabra utilizado nesta pesquisa foi adquirido no setor de
caprinocultura do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) da Universidade Federal
do Piaui (UFPI). Apds a ordenha, amostras do leite caprino in natura foram
coletadas e encaminhadas, sob refrigeracao, ao Nucleo de Estudos, Pesquisas
e Processamento de Alimentos (NUEPPA) localizado na UFPI para as analises
fisico-quimicas de controle de qualidade da matéria-prima. Os demais
ingredientes utilizados no desenvolvimento dos sorvetes foram adquiridos no
comércio local de Teresina, Piaui.

Anadlises fisico-quimicas do leite de cabra

As analises fisico-quimicas do leite de cabra foram realizadas em triplicata, por
metodologia instrumental, utilizando-se o equipamento Ekomilk total® (KHAN
et al., 2008) analisador de leite por ultrasom (Cap Lab). Foram analisados o
teor de gordura (g/100g), sélidos nao gordurosos (g/100g), densidade relativa
15/15°C g/mL, proteina (g/100g), indice crioscépico, lactose (g/100g),

condutividade e pH.
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Formulacao dos sorvetes

O leite de cabra utilizado nos processamentos das duas etapas da pesquisa foi
levado em condicoes de refrigeracdao para o Laboratério de Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), onde
sofreu tratamento térmico a 90°C durante 20 minutos, em panela de inox e
com auxilio de termémetro, e em seguida foi feito o resfriamento do mesmo a
80C.

A elaboracao dos sorvetes foi segmentada em duas etapas. Na primeira etapa
foram processados trés tratamentos (sorvetes) correspondentes a diferentes
sabores que foram definidos como: sorvetes de bacuri, de cajad e de maracuja
a base de leite de cabra com iguais concentracdoes de todos os ingredientes

listados na formulagao da Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados na elaboracao dos trés sorvetes a

base de leite de cabra com sabor de frutas tropicais.

Ingredientes Quantidades (%)
Acucar cristal 15
Emulsificante 2
Gordura vegetal hidrogenada 7
Liga neutra 1
Leite de cabra em pé 6
Leite de cabra 43
Polpa de bacuri (Sorvete 1) (26)
Polpa de caja (Sorvete 2) (26)
Polpa de maracuja (Sorvete 3) (26)
Total (%) 100

Na segunda etapa da pesquisa foram elaborados trés tratamentos (sorvetes)
no sabor maracuja que foi considerado o mais bem aceito na primeira etapa,

estando a formulacdo dos mesmos listados na Tabela 2.



MACEDO, L.S.0. et al. Desenvolvimento e avaliagdo sensorial de sorvete a base de leite de
cabra com sabor de frutas tropicais. PUBVET, Londrina, V. 8, N. 21, Ed. 270, Art. 1803,
Novembro, 2014.

Tabela 2 - Formulacoes dos sorvetes a base de leite de cabra com

diferentes concentracoes de polpa de maracuja.

Ingredientes (%) Sorvetes

A B C
Acucar cristal 15 18 21
Emulsificante 2 2
Gord.veqg. 7 7 7
hidrogenada
Liga neutra
Leite de cabra em 6 6 6
pd
Leite de cabra 43 36 29
Polpa de maracuja 26 30 34
Total (%) 100 100 100

Na Figura 1 estad o fluxograma das etapas de desenvolvimento dos sorvetes a
base de leite de cabra com sabor de frutas tropicais utilizado nas duas etapas
da pesquisa. Para elaboracao dos sorvetes todos os ingredientes presentes
nas Tabelas 1 e 2 foram pesados, apdés a pesagem, homogeneizou-se em
liquidificador o leite de cabra pasteurizado juntamente com a polpa de fruta, o
acglcar, o leite de cabra em pé6 (Caprilat®), a gordura vegetal hidrogenada
liquida (Primor® - BUNGE) e a liga neutra (KERRY/SIBER®). Depois de
homogeneizada a mistura foi colocada em recipiente de plastico e levada ao
congelador por um tempo médio de 4 horas. Em seguida, a mistura foi batida
em batedeira juntamente com o emulsificante (KERRY/SIBER®) por 10

minutos, dai foi envasada e submetida novamente a congelamento.
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Pasteurizacdo do leite de
cabra a 90°C/20 minutos

Pesagem dos
ingredientes

Homegeneizagao
dos ingredientes

Envase

Congelamento

Batimento

Envase

Congelamento

Figura 1 - Fluxograma de desenvolvimento do sorvete a base de leite

de cabra com sabor de fruta tropical.

Analise sensorial dos sorvetes

As analises sensoriais foram realizadas no Laboratério de Alimentos do IFPI e
ocorreram em dois momentos distintos sendo que em cada um deles foi
utilizado um painel sensorial composto por 100 provadores nao treinados entre
alunos e funciondrios da instituicdo. As amostras de sorvete foram
apresentadas aos provadores em copos descartaveis codificados por trés
digitos ao acaso. Na primeira etapa da analise sensorial foi aplicado um teste

de ordencdo-preferéncia, onde as amostras deveriam ser relacionadas na
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ordem de preferéncia do atributo sabor, conforme estabelecido pelo Instituto
Adolfo Lutz - IAL (2008) e Dutcosky (1996), onde foram oferecidas aos
provadores as trés amostras de sorvetes a base de leite de cabra com sabor de
frutas tropicais (bacuri, cajéd e maracuja) (Tabela 1) e solicitou-se que os
mesmos ordenassem o sabor de sorvete que considerassem como preferido
sendo "1 - menos preferido” e "3 - mais preferido”.

Na segunda etapa da pesquisa as trés formulacdes dos sorvetes a base de leite
de cabra com sabor de maracuja (Tabela 2), considerado mais bem aceito na
primeira etapa foram submetidos a avaliacdo sensorial através do teste de
aceitacdo por escala hedonica estruturada em nove pontos que contém termos
situados entre “1 - desgostei muitissimo; 2 - desgostei muito; 3 - desgostei
moderadamente; 4 - desgostei ligeiramente; 5 - nem gostei, nem desgostei; 6
- gostei ligeiramente; 7 - gostei moderadamente; 8 - gostei muito; 9 - gostei
muitissimo”. Além da avaliacdo da aceitacdo os sorvetes com diferentes
concentragoes de polpa de maracuja foram submetidos a teste de intencdo de
compra através de escala hedonica estruturada em cinco pontos onde “1 -
certamente compraria; 2 - provavelmente ndao compraria; 3 - tenho duvidas se
compraria; 4 - provavelmente compraria; 5 -certamente nao compraria” (IAL,
2008).

Ao final das fichas utilizadas nos teste sensoriais (experimento 1 e 2) deixou-
Sse um espago para que os provadores expressassem sugestdoes para melhorias
futuras no processamento do produto.

Analise estatistica

O delineamento experimental das duas etapas da analise sensorial foi realizado
através de blocos casualizados. Os dados obtidos na primeira etapa do
experimento, ou seja, do teste de ordenagdo-preferéncia dos sorvetes de
bacuri, cajd e maracuja a base de leite de cabra, foram tabulados e
submetidos a avaliacdao estatistica através do Teste de Friedman utilizando-se
a tabela de Newel e MacFarlane (IAL, 2008; DUTCOSKY, 1996) com nivel de
significancia de 5%. As médias foram comparadas por teste T de Student a
5%.
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Os dados verificados na segunda etapa do experimento (avaliagao sensorial e
do teste de intencdo de compra) foram submetidos a analise de variancia,
considerando trés tratamentos (sorvetes a base de leite de cabra com 26%;
30%; 34% de polpa de maracuja) e as médias submetidas a comparacao
através do teste de SNK (Student-Newman-Keuls) com nivel de 5%

significancia em programa estatistico Statistical Analysis Sistem (SAS, 1997).

RESULTADOS

Anadlises fisico-quimicas do leite de cabra

Os resultados das andlises fisico-quimicas do leite de cabra in natura utilizado
na pesquisa, encontram-se na Tabela 3 abaixo juntamente com as
especificagdbes da Instrucao Normativa N© 37, que aprova o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leite de Cabra (BRASIL, 2000).

Tabela 3 - Resultados das analises fisico-quimicas do leite de cabra in
natura do CCA - UFPI.

Caracteristicas Leite de Cabra BRASIL (2000)
Gordura (g/100g) 2,76x0,001 Teor original
Sélidos nao-gordurosos (g/100g) 8,25+0,005 Minimo 8,20
Densidade 15/15°C 1,0301+0,005 1,0280-1,0340
Proteinas (g/100g) 2,83+0,005 Minimo 2,8
Ponto crioscépico (°H) -0,554+0,005 -0,550 a -0,585
Lactose (g/100g) 4,36+0,005 Minimo 4,3
pH 6,40+0,08 -

*Valores das médias em triplicata e desvio padrao.
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Analise sensorial

Os resultados obtidos na primeira etapa da andlise sensorial do sorvete a base
de leite de cabra com sabor de frutas tropicais (bacuri, cajd e maracuja)
(Tabela 4), mostraram que os sorvetes diferiram (P<0,05) pelo teste de
Friedman. O sorvete sabor de maracuja foi o mais preferido com o valor médio
de 2,43 pontos e o menos preferido foi o sorvete sabor de caja com o valor

médio de 1,53 pontos.

Tabela 4 - Resultados do teste de ordenacao-preferéncia dos sorvetes
a base de leite de cabra com sabor de bacuri, caja e maracuja.

Formulacdes Médias*
Bacuri 2,04°
Caja 1,53¢
Maracuja 2,43°

* Médias obtidas através do teste de Friedman. Médias seguidas por letras diferentes diferem
(P<0,05) pelo teste de T de Student.

Os resultados do teste sensorial e de intencdo de compra dos diferentes
sorvetes a base de leite de cabra com sabor de maracuja estdo presentes na
Tabela 5.

Na verificacdo da aceitabilidade dos sorvetes de maracuja observou-se que o
Unico atributo sensorial que diferiu estatisticamente (p<0,05) foi a cor. O
aroma dos sorvetes de maracuja foi correspondente a “gostei ligeiramente”
(formulagao B) e “gostei moderadamente” (formulagdes A e C). Quanto ao
sabor e a textura dos sorvetes de maracuja estes foram definidos como “gostei
moderadamente” pelo painel sensorial. Em relagcao aos atributos de aceitagao
global e intencdo de compra os sorvetes de maracuja foram avaliados como

“gostei moderadamente” e “tenho duvidas se compraria”, respectivamente.
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Tabela 5 - Resultados do teste sensorial e de intencao de compra dos

diferentes sorvetes a base de leite de cabra com sabor de maracuja.

Sorvetes**
Variaveis A B C CV (%)
Cor b b a 21,14
7,22 7,02 7,57

Aroma 7,03 6,56 7,04 25,08

Sabor 6,49 6,12 6,48 33,90

Textura 6,69 6,53 6,87 28,73

Aceitacao 6,84 6,44 6,79 28,09
Global

Intencao de 3,50 3,43 3,76 34,15
Compra

** Sorvete A: 26% de polpa de maracuja; sorvete B: 30% de polpa maracuja; sorvete C: 34%
de polpa maracuja. Médias seguidas por letras diferentes nas linhas diferem (P<0,05) pelo
teste SNK.

DISCUSSAO

Anadlises fisico-quimicas

Ao compararem-se os resultados da analise fisico-quimica do leite de cabra
utilizado na pesquisa com a legislacao brasileira vigente, verificou-se que o
leite analisado obedece a todos os padrdes de qualidade estabelecidos.
Analise sensorial

Na primeira etapa da avaliacdo sensorial a preferéncia pelo sorvete elaborado
com polpa de maracuja ocorreu em virtude, provavelmente, do flavor desta
fruta sob as caracteristicas organolépticas consideradas ativas do leite caprino,

mas também pelo fato de produtos desenvolvidos com maracuja serem
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normalmente bem aceitos. Gouvéa et al. (2010), verificando a aceitabilidade
de iogurte tipo sundae de maracuja verificou que 98,1% dos provadores
disseram ter gostado do produto.

A reduzida preferéncia do sorvete sabor caja segundo sugestdes dos
provadores foi em funcao do baixo teor de polpa (26%) utilizado na elaboracao
do produto. Clementino et al (2007) observaram aceitabilidade de 70,8% em
relacdo ao sabor para sobremesa aerada tipo mouse sabor caja elaborada com
leite caprino, entretanto, a proporcao leite de cabra e polpa de caja utilizada
foi de 1:1 podendo-se inferir que neste caso o percentual de polpa foi efetivo
para melhorar as caracteristicas sensoriais desta sobremesa.

Dentre as sugestdes mais freqlientes feitas pelos provadores na primeira fase
da andlise sensorial estava a necessidade do aumento do percentual das
polpas de frutas utilizadas nos sorvetes e também acréscimo de aglcar nas
formulacoes. De acordo com Pfaffman (1960) citado por Tomita et al. (1999) a
preferéncia por alimentos adocados é influenciada por uma variedade de
fatores tais como os bioldgicos, psicoldgicos, sociais, ambientais, dentre outras
questdes como 0 sexo, a etnia e a sensibilidade gustativa.

Na segunda etapa da avaliacao sensorial constatou-se que todos os atributos
obtiveram avaliacao positiva sendo classificados como “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”.

Em termos do atributo cor, o tratamento C que continha o maior percentual
de polpa de maracuja (34%) foi o que obteve maior média de aceitacdo
podendo-se concluir, assim, que os provadores tiveram preferéncia pelo
produto com coloragao mais acentuada.

Segundo Ribeiro e Seravalli (2007), a cor é um dos atributos mais importantes
de um alimento, uma vez que determina a sua aparéncia e é utilizada como
critério para identificacdao e julgamento da qualidade de um produto. A cor do
sorvete de maracuja elaborado foi devida basicamente a pigmentos naturais
encontrados na polpa da fruta. Segundo Silva e Mercadante (2002), os
carotendides sao os pigmentos responsaveis pela coloragcdo da polpa do

maracuja, estes autores relatam ainda que alguns desses compostos possuem
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capacidade pro vitaminica A possuindo, portanto, importante papel nutricional
além de atuar no combate a doencas degenerativas oculares e contribuir para
a reducdo do risco de doengas coronarianas.

O resultado para aroma (“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”)
obtidos para o sorvete de maracuja neste trabalho diferem dos achados de
Alves et al (2009), que em anadlise de aceitabilidade de frozen yogurt
desenvolvido com leite de cabra verificaram que o atributo aroma esteve na
faixa relativa aos termos hedo6nicos “gostei” e “gostei muito”. Estes autores
frisam que o aroma de produtos elaborados com leite caprino é muito
importante devido ao odor caracteristico que este leite possui, desta forma,
para futuras formulagoes a utilizacao de substancias aromaticas pode melhorar
a qualidade sensorial do produto.

A respeito do sabor do sorvete de maracuja analisado neste trabalho, de
acordo com a analise de sugestbes feitas pelo painel sensorial, verificou-se
grande frequéncia de sugestdes para que fossem aumentados os teores de
polpa de maracuja e também de aclcar nos trés tratamentos. E provavel que
tais sugestdes tenham ocorrido em fungdao do sabor acentuado do leite caprino.
Bem como o aroma as caracteristicas peculiares do leite de cabra afetam
diretamente no sabor deste leite e de seus derivados. Estudos citam que o
sabor do leite de cabra estd relacionado ao polimorfismo genético da as 1-
caseina que influéncia ndao apenas no sabor deste alimento, mas também na
composicao e textura de seus produtos derivados. No entanto, embora a
constituicdo e o conteddo de certas proteinas possam desempenhar um papel
importante no sabor do leite caprino, outros estudos relatam que os acidos
graxos de cadeia ramificada sdao responsaveis pelo sabor caracteristico da
carne do animal e do leite e seus derivados (DELACROIX-BUCHET e
LAMBERET,2000; CARUNCHIA-WHETSTINE, 2005; FONSECA, 2010).

Em relagdo a textura do sorvete de maracuja observou-se boa aceitacdo,
Rocha et al (2010) obtiveram 77% de aceitabilidade em relacao a textura para

sorvete a base de leite de cabra sabor creme. Alves et al (2009), todavia, ao
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analisarem a textura de frozen yogurt elaborado com leite caprino observaram
baixa aceitagao para este atributo.

A textura, nos alimentos em geral, pode ser considerada um das propriedades
mais importantes, pois afeta diretamente a preferéncia e a aceitagdo por parte
dos consumidores. Cientificamente a textura é um conceito puramente
sensorial, cuja percepcao pode se distinguir entre caracteristicas: mecanicas,
geométricas, de composicao quimica, acusticas, visuais e térmicas (SILVA E
JUNIOR, 2006).

Embora bem avaliada neste trabalho, a melhora da textura foi também
observada dentre as sugestdes do corpo sensorial que analisou os sorvetes de
maracuja. A dificuldade principal em se estabelecer uma textura adequada ao
sorvete desenvolvido, deixando-o com caracteristicas similares a um produto
convencional foi primordialmente a artesanalidade do processo tecnoldgico
empregado durante o seu desenvolvimento, propiciando a formacao de cristais
de gelo maiores e consequentemente a redugao da cremosidade do produto.
De acordo com Tharp (2008) dentre as principais causas da formacao de
cristais de gelo em sorvete estdao as diferencas no ponto de congelamento
deste produto acarretando diferencas na taxa de crescimento dos cristais de
gelo durante as fases de choque térmico e, em fungao disto, causam a reducdo
do shelf life do produto e sua aceitacao pelo consumidor. Além das flutuacdes
no ponto de congelamento, baixos niveis de sdlidos totais também possuem
relacdo com o aumento dos cristais de gelo e, consequentemente, com a
textura e palatabilidade de sorvetes. Os teores totais de sélidos afetam
diretamente no tamanho dos cristais de gelo, em niveis mais baixos de sélidos
totais os cristais de gelo tornam-se maiores devido a maior quantidade de
agua presente. A probabilidade da presenca de tais caracteristicas diminui a
medida que o total de sélidos aumenta isso ocorre porque a concentracao de
sdlidos congelados na parte descongelada do sorvete proporciona um maior
grau de imobilizacdo da agua, o que facilita o controle do crescimento destes

cristais.
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Diversas substancias podem ser utilizadas com a finalidade de otimizar a
textura de sorvetes, boa parte delas de composicao lipidica, protéica e
glicidica, a exemplo das gorduras (lacteas e vegetais), dos sdlidos
desengordurados do leite, concentrados/isolados protéicos do soro e do leite,
adocantes (sacarose, dextrose e acucar invertido, sélidos de glicose, etc), além
dos emulsificantes e estabilizantes largamente empregados na industria
sorveteira. A utilizacgdo de compostos como emulsificantes e estabilizantes
deve ser, no entanto, utilizada com parcimoénia, pois podem causar efeito
indesejavel na textura de sorvetes. O excesso de substdncias emulsificantes
proporciona a transformacao dos glébulos de gordura do produto em grandes
blocos gordurosos, fazendo com que o sorvete pareca uma manteiga, com
defeitos de corpo e derretimento lento (THARP, 2010).

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

Em relagdo a intencdao de compra do sorvetes de maracuja o painel sensorial
disse ter duvidas se compraria o produto. Rocha et al. (2010), observaram que
20,5% do painel sensorial ao avaliar sorvete a base de leite de cabra sabor
creme disseram ter duvidas se comprariam o produto.

A baixa aceitabilidade do leite de cabra e de seus derivados pode ser
justificada pela falta de habito da populacdo em consumi-los devido ao dificil
acesso e ao preco destes produtos quando industrializados, além das ja
mencionadas caracteristicas ativas deste alimento.

E valido destacar também que a busca pela melhora dos atributos

organolépticos do leite de cabra e de seus derivados deve envolver toda a
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cadeia produtiva. Ainda no campo, por exemplo, deve ser feita a separacao de
cabras e bodes, pois segundo Quadros (2008) os machos podem transmitir
odores peculiares, provenientes de suas funcdes hormonais, para as fémeas
em lactacdo ou para o préprio leite devido ao fato de produzirem uma
substancia metabdlica chamada hicrino de odor desagradavel aos seres
humanos.

Nas granjas leiteiras a adocdo das Boas Praticas Agropecudrias e das Boas
Praticas de Ordenha sao indispensaveis para a obtencdo do leite de cabra com
qualidade sensorial, nutricional e sanitarias ideais, para tanto Chapaval et al.
(2009) consideram que deve-se prezar pela saude do Ubere, conduzir um bom
manejo de ordenha e fazer o controle zootécnico dos animais.

Além das boas praticas na produgao leiteira de cabras, que reduzirdo as
caracteristicas sensodrias rejeitaveis desse leite pelos consumidores, solugdes
tecnoldgicas devem ser adotadas por meio de novas pesquisas com o intuito
de buscar formulacdes mais adequadas dos sorvetes testados, mantendo-os

mais proximos possiveis dos produtos convencionais.

CONCLUSAO

O teste de ordenacao-preferéncia realizado na primeira fase da analise
sensorial mostrou que os provadores preferiram dentre os trés sabores de
sorvete, o sorvete a base de leite de cabra com sabor de maracuja.

Conclui-se que na segunda etapa da avaliacdo sensorial o sorvete a base de
leite de cabra contendo a maior concentracdao de polpa de maracuja foi o mais
bem aceito quanto o atributo cor, entretanto o teste de intencdao de compra
revelou que os provadores tiveram dlvidas se comprariam os produtos
elaborados.

Desta forma, novas pesquisas devem ser realizadas a fim de buscar
formulacbes que aproximem as caracteristicas organolépticas dos sorvetes a

base de leite de cabra dos sorvetes convencionais encontrados no mercado.
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