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RESUMO - O estudo e elaboragdo de produtos utilizando frutas nativas do Brasil, vem adquirindo importancia
por mostrar a capacidade destas de servirem como matérias-primas para a fabricagdo de produtos tipicos como
os gelados comestiveis, principalmente o sorvete. Para tanto a analise sensorial é um teste fundamental para
avaliar a qualidade do produto, bem como a sua aceitabilidade. Neste teste de analise sensorial, foram utilizados
80 julgadores néo treinados escolhidos aleatoriamente da comunidade do IFsul — campus “Visconde da Graga”,
com idades de 13 a 54 anos, onde o sorvete foi avaliado para aceitabilidade por atributos, impressédo global e
intencdo de compra. Os resultados obtidos para todos os atributos foram, para cor (7,64), aroma (7,49), sabor
(8,42), textura (8,03) e impressao global (7,85), verificando-se que o sorvete seria aceito pelos consumidores, por
apresentarem médias superiores a 7,0. Em relacdo a intencdo de Compra, 53,73% dos julgadores indicaram que
certamente comprariam o produto. Com isto o presente estudo constatou que o sorvete obtido de banana e araca
foi aceito, e apresenta potencial para ser comercializado.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é um dos paises que mais produzem e exportam frutas no mundo. Figura-se entre os trés
maiores produtores, ao lado da China e india. Em 2012, o Brasil exportou 693 mil toneladas de frutas frescas.

A flora brasileira é dotada de uma enorme diversidade de frutos que, pouco a pouco, vem sendo
explorada economicamente. A maior parte dessas frutas apresenta qualidade sensorial excepcional despertando o
interesse do mercado pelo apelo exético e nutricional. Conhecer a composicdo dessas frutas tem sido alvo de
pesquisas ao longo dos anos e é ponto fundamental para que o aproveitamento tecnoldgico das mesmas seja
realizado de maneira otimizada (OLIVEIRA, 2006).

A banana (Musa paradisiaca L.) constitui-se em uma das frutas mais consumidas no mundo. E uma

fruta altamente calérica (aproximadamente 100 Kcal/100g™ de fruta), pobre em proteinas e lipideos e com
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razoaveis quantidades de vitamina A, B;, B,. Seu teor de vitamina C é equivalente ao da maga e a porcentagem
de potassio, fosforo, calcio e ferro é maior (COELHO, 2009; FASOLIN, 2007).

O araca (Psidium cattleianum Sabine) é um fruto de baga globosa, de coloragdo amarela ou vermelha, e
sua polpa pode ser branca, amarela ou vermelha, mucilaginosa, aromatica e com muitas sementes. Segundo
FRANZON (2009), o araca (Psidium cattleianum Sabine) é conhecido por seu sabor exético, alto teor de
vitamina C e boa aceitagio pelos consumidores. E originario do Sul do Brasil e esta distribuido desde o Rio
Grande do Sul até a Bahia. O araga é considerado uma fruta com carater silvestre, sendo na maioria das vezes
consumido in natura.

A elaboracdo de gelados comestiveis como o sorvete, € uma forma de agregar valor ao fruto de aracj,
oferecendo variedade de produtos ao consumidor e consumo nas entre safras (HAMINIUK, 2006; SANTOS,
2007). O uso conjunto com a banana para obter o sorvete, que é uma fruta muito conhecida e ja utilizada para
este fim, serviu como base para auxiliar na sua elaboracéo e apreciagdo.

Segundo BRASIL (2005), sorvetes sdo produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo de
gorduras e proteinas; ou de uma mistura de dgua e agUcar(es). Podem ser adicionados de outro(s) ingrediente(s)
desde que ndo descaracterize(m) o produto.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a aceitabilidade nos atributos de cor, aroma, sabor e textura,
a impressdo global e a intengdo de compra do sorvete obtido conjuntamente com as frutas banana prata e araca

vermelho.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 OBTENCAO DO SORVETE

A elaboracdo do sorvete para o presente estudo foi realizado no laboratério de analise sensorial do
IFSUL — Campus Visconde da Graga/Pelotas-RS.

A banana (tipo prata) foi obtida no comércio local, e o araga vermelho fornecido pela Embrapa Clima
Temperado de Pelotas/RS. Além das frutas foram utilizados na formulagdo nata pasteurizada, agUcar refinado e
claras de ovos pasteurizadas.

O aracé vermelho e banana com casca foram deixados em &gua clorada a 5 ppm de cloro ativo por 10
minutos para sua desinfeccdo. O aracé vermelho foi retirado e cortado em pedagos desuniformes e feita a retirada
manual das sementes, deixando somente a polpa e casca. A banana foi descascada e fatiada em cubos de 5x5 mm
em cortador do tipo caseiro.

As claras juntamente com a sacarose, foram pasteurizadas em panela de agco inox em uma chapa de
aquecimento até atingir a temperatura de 65°C por 15 segundos. Em seguida foram colocadas em uma batedeira
do tipo planetaria, onde estas bateram até triplicar de volume.

As frutas foram adicionadas e bateu-se a mistura por 7 minutos em rotagdo maxima.

Apo6s o tempo de batimento, acrescentou-se a nata pasteurizada e o batimento foi feito de forma lenta e

gradativa para ndo perder o volume j4 obtido da massa do sorvete.
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A massa obtida foi entdo colocada em embalagem adequado para este fim e levadas para cAmara fria a -
12°C por 24 horas.

Figura 1. Fluxograma de Obtencéo do Sorvete de Banana e Araca. Fonte: Préprio autor, 2013.
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2.2 ANALISE SENSORIAL

O sorvete de banana com araca foi avaliado no laboratério de Andlise Sensorial do IFSul — Campus
Visconde da Graca- Pelotas/RS, por 80 julgadores ndo treinados escolhidos aleatoriamente na comunidade
escolar, atraves de ficha de avaliagdo sensorial.

Os julgadores avaliaram o quanto gostaram ou desgostaram em relacdo aos atributos de cor, aroma,
sabor, textura e a impressao global, bem como o interesse de compra do produto, através de escala hedbnica de 9
pontos, ancorada nos extremos (9 — 1) pelos termos gostei muitissimo e desgostei muitissimo.

Cerca de 20g de produto foram servidos em recipientes, tipo copo pléstico a temperatura -12 °C.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s a realizacdo da anélise sensorial as fichas de avaliagbes foram analisadas de acordo com a
coeréncia das respostas e duas fichas foram descartadas por apresentarem problemas no preenchimento. Foi
verificado que a idade dos julgadores variou de 14 a 53 anos, sendo 54 do sexo feminino e 24 do sexo

masculino, com escolaridades variadas.
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As notas obtidas para cada atributo foram somadas e feitas as médias em relagdo ao nimero de

julgadores, para a verificacdo da aceitabilidade para cada atributo avaliado (Quadro 1) e para a intencdo de
compra (Quadro 2).

Segundo TEIXEIRA, MEINERT e BARBETTA (1987) para que determinado produto seja considerado
aceito em termos de suas propriedades sensoriais, deve alcancar indice de aceitabilidade de no minimo 70%

(média maior ou igual a 7,0).

Quadro 1. Médias de Aceitabilidade para os atributos avaliados.

10 7,64 8,42

Textura

Impressdo
Global

B Médias de Aceitabilidade

Quadro 2. Intencdo de Compra em relagdo ao nimero de Julgadores.

53,13

M Julgadores Intengdo de Compra

C1 - Certamente eu compraria este produto;

C2 — Eu provavelmente compraria este produto;

C3 - Eu tenho dividas se compraria este produto;
C4 - Eu provavelmente ndo compraria este produto.

De acordo com esse critério e os resultados obtidos para todos os atributos como cor (7,64), aroma
(7,49), sabor (8,42), textura (8,03) e impressdo global (7,85), verificou-se que o sorvete seria aceito pelo

mercado consumidor. Ressalta-se que o atributo de sabor, 0 qual é considerado de extrema importancia para a
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aceitabilidade de um produto, obteve a maior média, condizendo com as justificativas colocadas em algumas
fichas de avaliag&o.

No entanto, a aceitagdo também depende de outros fatores como, preco, qualidade nutricional,
disponibilidade e marketing (SILVA, 2008).

Em relacdo a intencdo de compra, verificou-se que 53,13% dos julgadores certamente comprariam 0

produto e que ndo houveram julgadores que provavelmente ndo comprariam o produto.

4 CONCLUSAO

Os resultados da andlise sensorial indicaram que os frutos banana e aracd, utilizados conjuntamente,
foram excelentes matérias-primas para a obtencdo de sorvete e que certamente ganharia um espaco no mercado

consumidor.
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