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RESUMO

O estudo foi realizado com duas amostras de seqetparadas com mandioca das varied&des
Vassourinha Ao invés de usar gordura vegetal, foi utilizadanandioca para obter uma massa
cremosa, pois a gordura vegetal ocasiona riscas @asalde do homem. A analise sensorial foi
realizada por consumidores utilizando a Escala hiedode sete pontos. Os resultados estatisticos
foram analisados e ndo houve diferenca signifiaagintre as duas formulacdes (p<0,05), conforme
teste de analise de variancia e comparacdes nagltifd Tukey. As duas amostras de sorvete tiveram
boa aceitabilidade: 98,08% e 96,16%.

Palavras-chave:sorvete, mandioca, analise sensorial.
1 INTRODUCAO

A producdo de mandioca no Brasil teve um aumentsideravel entre os anos de
2003 a 2009, pois de 21.961.082 toneladas em 2880p a 26.030.969 toneladas em 2009
(FAO, 2009), crescimento de 18,50 %.

Em varios paises do mundo, a mandioca é consideradalas fontes de carboidratos
mais importantes, pois, além de suas raizes esfal@m ricas em carboidratos e proteinas,
ela também rica em vitaminas A e C, e nutrienteiK(BDA, 2005).

Diante disso, analisou-se a importancia de deseewvalm sorvete de massa com
mandioca, ja que a producdo e consumo dele nolBirgsiam um grande crescimento. O
consumo per capta de sorvete em 2002 era de #&@g¥dno crescendo no ano de 2010 para
5,77 litros/ano (ABIS, 2010), um aumento de 42,82 %
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O presente trabalho tem como objetivo a producé&sndeste de mandioca, utilizando
as variedadePao e Vassourinhaque ao invés de utilizar a gordura vegetal, fdizada a

mandioca para obter uma massa cremosa sem ocassmoara saude do ser humano.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Para obter um sorvete de massa consistente, utde@ mandioca. Foram elaboradas
duas amostras de sorvete, utilizando a mandiocavaleedade Pdo (amostra 1) e a
Vassourinha(amostra 2), com o acréscimo do sabor de chocdRdea a preparacdo da
matéria-prima, as raizes da mandioca passaram peggsintes etapas: lavagem,
descascamento, corte e cozimento, depois pesagémdaieos ingredientes (tabela 1). Apos
essas etapas, ferveu-se o leite com o acglcar aia adicionou-se a mandioca cozida,
fervendo a mistura por cinco minutos. No término adzimento, adicionou-se a gelatina
incolor dissolvida em 240 ml de agua. Em seguideeszentaram-se os demais ingredientes
em um liquidificador até tornar uma massa homogémmando-se o0 produto para o

congelamento.

Tabela 1Formulacdo dos sorvetes de mandioca com saborodeleke

Ingredientes Amostra 1 - MandiocaP&o Amostra 2 - MandiocaVassourinha

Mandioca cozida 318 gramas 520 gramas
Acucar 150 gramas 150 gramas
Leite condensado 395 gramas 395 gramas
Creme de leite sem sorg 200 gramas 200 gramas
Gelatina sem sabor 12 gramas 12 gramas
Chocolate suico 160 gramas 160 gramas
Agua 240 ml 240 ml

Leite 480 ml 480 ml
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A anadlise sensorial utilizou o método da Escala Giexh de sete pontos para
avaliacdo dos produtos (figura 1) (FARIA; YOTSUYARA 2008). As amostras foram
codificadas com trés digitos aleatérios e avaliguass2 consumidores (51,93% mulheres e
48,07% homens), na faixa etaria de 15 a 50 anos,acbabito de consumir o sorvete duas
vezes por semana em média. Os dados experimentais §ubmetidos a analise de variancia
(ANOVA) e as diferencas entre as médias foram aslab pelo teste de Tukey, ao nivel de
significancia de 5% (P<0,05) (PAGANO; GAUVREAU, 200 Também calculou-se a

porcentagem de respostas associadas a gostezremdd e desgostei.

Escala Hedobnica
Data: Sexo:( )F ( )M
Vocé esta recebendo 2 amostras. Por favor, avalie as amostras da esquerda para a
direita, coloque os cddigos e anote na frente de cada cédigo o quanto vocé gostou
ou desgostou, utilizando a escala abaixo.

(1) Gostei muito Cddigo
(2) Gostei regularmente (G
(3) Gostei ligeiramente ( )

(4) Indiferente

(5) Desgostei ligeiramente
(6) Desgostei regulamente
(7) Desgostei muito
Comentario:

Figura 1 - Ficha Analise Sensorial

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

As duas formulagdes (amostras 1 e 2) de sorvewmnfdem aceitas: 98,08% e
96,16%, respectivamente (tabela 2). Podemos caoasidema boa aceitabilidade dos
provadores, pois esta acima de 75%.

Os resultados estatisticos foram analisados émde diferenca significativa entre as
duas formulagdes (p<0,05), conforme teste de andhisvariancia e compara¢des multiplas

de Tukey.
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Tabela 2= Aceitacéo, Indiferenca e Rejeicdo da Amostras

Porcentagem Amostra 1 Amostra 2
Aceitacao 98,08% 96,16%
Indiferenca 1,92% 3,84%
Rejeicao 0% 0%

3 CONCLUSAO

Com a realizacao deste trabalho, observa-se queisssorvetes de mandioca sabor
chocolate da variedad@do e Vassourinhaforam bem aceitos pelos provadores e que nao
houve diferenca significativa em nivel de 5% ewsedois produtos, assim como mostrou a

analise estatistica.
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