‘ ? SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 318/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

OTIMIZACAO DA FORMULACAO DE SORVETE DE CHOCOLATE
AO LEITE

Matheus Zadra, Christian Oliveira Reinehr*

Laboratorio de Fermentagoes, Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade de Passo Fundo

*Email: reinehr @upf.br
RESUMO

O sorvete é um alimento aerado e congelado elaborado a partir de uma mistura pasteurizada que
consiste de produtos lacteos com outros ingredientes ndo-lacteos. Um sorvete ideal deverd apresentar
vérios atributos de qualidade: sabor, corpo, textura, caracteristicas de derretimento, cor, embalagem,
conteddo microbiolégico, composi¢do e preco baixo. Percebe-se que atualmente o consumidor vem
dando muita importancia a qualidade como um todo, com énfase no sabor, uso de matérias-primas
naturais e menor uso de aditivos. Neste cendrio, o presente trabalho teve como objetivo otimizar a
formulag@o do sorvete de chocolate, utilizando diferentes propor¢des de matérias-primas relativas a
incorporagdo de sabor na fabricacdo desse sorvete. Foram estabelecidas nove formulagdes
diferenciadas, utilizando um planejamento de mistura com trés fatores de estudo. As formulagdes
foram produzidas na industria, utilizando os equipamentos proprios e com as mesmas condigdes reais
de produgdo. Os produtos elaborados foram avaliados sensorialmente por julgadores nao treinados,
através do teste de aceitabilidade. Para o atributo textura o aumento da concentragdo de agucar afetou
negativamente a sua percep¢do. Notou-se que a incorporagdo de mais cacau, ao invés de chocolate em
p6, melhorou a aceitagcdo dos consumidores, em relacdo ao sabor, aroma e aparéncia, e também
diminuiu os custos de producdo. Assim, pode-se dizer que é possivel melhorar tecnologicamente o

produto, modificando sua formulacio, conseguindo também diminuir os custos para a empresa.

Palavras-chave: sorvete, andlise sensorial, planejamento de mistura.
1 INTRODUCAO

O sorvete é um produto que agrada aos mais variados paladares, de todas as faixas
etdrias e de qualquer classe social. Sorvetes sdo alimentos refrescantes que combinam muito

bem com o clima tropical do pais, onde existe uma variada gama de ingredientes que podem
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ser usados para enriquecer e diversificar ainda mais as receitas de sorvetes, ingredientes estes
que vao das frutas mais exdticas as sementes dos mais diversos tipos (ARBUCKLE, 1986).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, sorvete ou gelado comestivel é
“um produto alimenticio obtido a partir de uma emulsdo de gordura e proteinas, com ou sem
adicao de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de dgua, acucares € outros
ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em condicdes tais
que garantam a conservacdo do produto no estado congelado ou parcialmente congelado,
durante a armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo’” (BRASIL, 2005).

O estudo das propriedades fisico-quimicas e sensoriais relacionadas ao sorvete tem
grande importancia para que sejam elaborados produtos com alta qualidade e apreciados nos
mais diversos mercados.

De acordo com a definicdo, Andlise Sensorial é a disciplina cientifica usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais como
sao percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (SBCTA, 2000). Com
base nos resultados, é possivel medir, avaliar e interpretar a percep¢ao sensorial em relacao ao
produto analisado (SGS, 2008).

A Andlise Sensorial € uma ferramenta moderna utilizada para o desenvolvimento de
novos produtos, reformulacdo dos produtos ja estabelecidos no mercado, estudo de vida de
prateleira (shelf life), determinagdo das diferencas e similaridades apresentadas entre produtos
concorrentes, identificacdo das preferéncias dos consumidores por um determinado produto e,
finalmente, para a otimizacdo e melhoria da qualidade (SGS, 2008).

Os planejamentos experimentais de mistura sdo particularmente usados quando o
pesquisador tem que lidar com formulagdes de produtos, assim como propor¢des as quais
podem ser restritas a certos limites nas possiveis combinagdes dos fatores.

Neste cendrio, o presente trabalho teve como objetivo otimizar a formulagdo do
sorvete de chocolate, utilizando diferentes proporcdoes de matérias-primas relativas a
incorporagdo de sabor na fabricacdo desse sorvete. Buscou-se assim o desenvolvimento de um
produto que fosse mais atraente para os consumidores, tanto em relacdo aos aspectos

sensoriais e uso de ingredientes naturais, quanto em relac@o aos custs envolvidos.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Na primeira etapa foi efetuada a avaliacdo da formulacdo do sorvete de chocolate
inicialmente utilizada na inddstria. Foi dado um enfoque a parte da saborizacdo e
aromatizacdo do sorvete. Foram estimados os custos-formula de cada sorvete, a partir de
pesquisa de mercado com os ingredientes utilizados. A partir dai foram estabelecidas nove
formulacdes diferenciadas, utilizando um planejamento de mistura com trés fatores de

estudo. A Tabela 1 apresenta as formulacdes desenvolvidas.

Tabela 1 Formulacdes desenvolvidas para o sorvete de chocolate

Experimento  Chocolate (kg) Cacau (kg)  Acucar (kg)

1 0,000 4,000 0,000
2 0,000 3,000 1,000
3 4,000 0,000 0,000
4 3,000 0,000 1,000
5 1,750 1,750 0,500
6 0,875 2,875 0,250
7 0,875 2,375 0,750
8 2,875 0,875 0,250
9 2,375 0,875 0,750

As formulacdes foram produzidas na industria, utilizando os equipamentos préprios e
com as mesmas condi¢des reais de producdo. Os produtos elaborados foram avaliados
sensorialmente por julgadores ndo treinados, através do teste de aceitabilidade com 30
pessoas para cada amostra, totalizando 270 provadores. Utilizou-se uma escala hedonica de
nove pontos, tendo como limites “desgostei muitissimo™ (nota 1) e “gostei muitissimo” (nota
9). A ficha utilizada no teste de aceitabilidade é apresentada na Figura 1.

Os modelos de regressdo obtidos no trabalho com as respostas sensoriais foram
obtidos por andlise de variancia (ANOVA), com comparacdes de médias através do teste de

Tukey com nivel de significancia de 5%.
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TESTE DE ACEITABILIDADE - SORVETE DE CHOCOLATE

Nome: Data:

Por favor, avalie a amostra de sorvete de chocolate usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou
desgostou, em relag@o a cada atributo.

AMOSTRA N°

APARENCIA SABOR AROMA TEXTURA

gostei muitissimo [ gostei muitissimo [] gostei muitissimo [] gostei muitissimo
[] gostei muito [ gostei muito [] gostei muito [] gostei muito
[ gostei moderadamente [] gostei moderadamente [] gostei moderadamente [] gostei moderadamente
[1 gostei levemente [1 gostei levemente [] gostei levemente [] gostei levemente
[ ndo gostei nem desgostei [ n@o gostei nem desgostei [ ndo gostei nem desgostei [] ndo gostei nem desgostei
O desgostei levemente O desgostei levemente O desgostei levemente O desgostei levemente
[ desgostei moderadamente [] desgostei moderadamente [] desgostei moderadamente [] desgostei moderadamente
O desgostei muito O desgostei muito O desgostei muito O desgostei muito
[[] desgostei muitissimo [] desgostei muitissimo [] desgostei muitissimo [] desgostei muitissimo

Figura 1 Ficha do teste de aceitabilidade utilizado

2.2 Resultados e Discussao

Os sorvetes foram elaborados na industria e armazenados em camara fria a -18°C.
Todos apresentaram aspecto compativel com o produto, havendo variagdes nitidas na
colora¢do quando comparados entre si.

A Figura 2 apresenta a projecdo da superficie de resposta obtida com o modelo de
regressao a partir do planejamento de mistura para o sabor do sorvete de chocolate.

As formulacdes com mais cacau obtiveram as melhores notas em relacdo aos
atributos sabor, aroma, aparéncia. Em relagdo a textura, ndo houve diferenca significativa
entre as formulagdes, ou seja, nenhum dos ingredientes demonstrou alteragdo significativa
nesse atributo do sorvete de chocolate.

A Figura 3 apresenta a projecdo da superficie de resposta para o custo das
formulacdes dos sorvetes. Observa-se que a saborizagdo da formulacdo atual tem um custo
médio de R$ 26,00 (por 100 kg de produto), sendo mais cara que a formulagdo otimizada, que
custa cerca de R$ 20,00 (por 100 kg de produto). O custo do ingrediente chocolate em p6 é
mais elevado que o custo do cacau, explicando por que as formulacdes com mais chocolate

acabam sendo mais custosas.
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Figura 2 Projecdo da superficie de resposta para o sabor do sorvete de chocolate
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Figura 3 Projecdo da superficie de resposta para o custo do sorvete de chocolate
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3 CONCLUSAO

Obteve-se maior aceitabilidade do sorvete de chocolate, em relacdo aos atributos
aparéncia, sabor e aroma, quando foi aumentada a concentragdo de cacau no sorvete. Além
disso, houve diminui¢@o nos custos de produc@o ao diminuir a quantidade de chocolate em p6
e aumentando a propor¢do de cacau e agtcar na formulagao.

Com base nos estudos realizados pode-se desenvolver uma formulacio de sorvete de
chocolate com menor custo para a empresa, € que satisfaca mais o consumidor em relagdo a

aparéncia, sabor e aroma.
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