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RESUMO - O sorvete é um produto muito consumido no Brasil, porém uma sobremesa que traz com o seu
sabor ¢ aceitagdo, uma quantidade de gordura preocupante. A goma agar-agar é um polissacarideo que pode ser
utilizado em algumas formulagdes com a inteng@o de reduzir a quantidade de gordura nas mesmas. O objetivo
deste trabalho foi substituir a gordura vegetal hidrogenada por goma agar-agar em sorvete. Apos a elaboragéo
das formulagdes F1 (com gordura vegetal hidrogenada) e F2 (com goma éagar-agar), realizou-se uma analise
sensorial, através de escala hedonica, onde 40 provadores descreveram uma nota para cada formulagdo que
poderia ir de 1 “desgostei extremamente” até 9 “gostei extremamente”. Além disso, cada provador foi convidado
a descrever sua inten¢do de compra de cada formulagdo. Observou-se através dos resultados que a amostra F1 foi
mais aceita (8,23) e que a amostra F2 apresentou menos aceitagdo (6,43). Também observou-se que a amostra F1
apresentou maior inten¢ao de compra (92,5%) do que a amostra F2 (52,5%).

Palavras-chave: Sorvete, goma agar-agar, substituto de gordura, gordura vegetal hidrogenada, analise sensorial.
1 INTRODUCAO

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, resolucdo RDC n. 266, sorvete ou gelado
comestivel € “um produto alimenticio obtido a partir de uma emulsdo de gordura e proteinas, com ou sem adigo
de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de 4gua, agucares e outros ingredientes e substancias que
tenham sido submetidas ao congelamento, em condi¢des tais que garantam a conservac¢do do produto no estado
congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo” (BRASIL,

1999).
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A presenca de gordura no sorvete contribui para o desenvolvimento de uma textura suave e melhora o corpo do
produto (AMIOT, 1991; EARLY, 2000). A gordura lactea ¢ o ingrediente de maior importancia no sorvete e
pode variar de 0 a 24%, dependendo de fatores como padroes legais, qualidade e prego (MARSHALL e
ARBUCKLE, 1996). Este ingrediente fornece energia, acidos graxos essenciais, esterdis e interage com outros
ingredientes desenvolvendo o sabor (transporta os sabores soliveis em gorduras, lubrifica a boca, confere
cremosidade) e a estrutura (AKOH, 1998; WALSTRA ¢ JONKMAN, 1998).

O tipo de gordura, sua composicdo e ponto de fusdo tém influéncia decisiva sobre as caracteristicas
organolépticas e estabilidade do sorvete durante sua conservagdo. A principal gordura utilizada na fabricagdo do
sorvete em adi¢@o ou substituicdo da gordura lactea ¢ a gordura vegetal hidrogenada, devido aos baixos teores de
colesterol, plasticidade e bom preco (MARSHALL e GOFF, 2003).

A diferenga mais facilmente observada entre o sorvete de baixa ou elevada quantidade de gordura é a sensagéo
de frio. Os sorvetes com baixos teores de gordura parecem mais frios ao degusta-los, enquanto que os com altos
teores de gordura reduzem a sensag@o bucal de frio, possuem alta sensagdo lubrificante na boca e sdo macios e
cremosos (COSTA e LUSTOZA, 1998). Estudos mostram que globulos de gordura concentrados na superficie
das células de ar durante o congelamento do sorvete, principalmente de fonte lactea, melhoram o sabor
(MARSHALL e ARBUCKLE, 1996).

A goma agar € um tipo de fibra alimentar soluvel, extraida do endosperma ( parte da semente triturada)
da planta Cyamoposis tetragonolobus. Quando ingerido com liquidos proporciona uma sensagdo de plenitude
gastrica, inibindo naturalmente a fome. Por ser um alimento rico em fibras (pectina ¢ gomas) promove uma
diminui¢do da absor¢do do colesterol e dos carboidratos, auxiliando no controle da hipercolesterolemia e
diabéticos. A goma agar ¢ um polissacarideo que, em contato com agua, forma um gel altamente viscoso e é por
isso que ¢ usada pela inddstria alimenticia como espessante, geleificante, emulsificante e estabilizante
(GOMAGUAR, 2015).

O objetivo deste trabalho foi realizar analise sensorial de duas formulagdes de sorvete, uma tradicional e

outra elaborada com adi¢do de goma agar agar como substituto de gordura.

2 MATERIAL E METODOS

Elaborou-se, no laboratério de Tecnologia de Alimentos da Unochapecd, a duas formulagdes de sorvete,
um tradicional (F1) onde a fonte de gordura foi a gordura vegetal hidrogenada e outra (F2) utilizou-se um
substituto de gordura, a goma agar-agar.

Apds essa claboragdo realizou-se a analise sensorial, no Laboratorio de Andlise Sensorial da

Unochapeco, para verificar a aceitagdo de cada formulacdo e a inteng¢@o de compra das mesmas.

2.1 Elaborac¢ao das formulag¢oes

As matérias-primas utilizadas para a elabora¢do das duas formulag¢des de sorvete (F1 ¢ F2) foram as

mesmas (4gua, leite em po, aglicar, liga neutra, emulsificante, glicose e saborizante) com a diferenga que na F1
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foi utilizada, juntamente com esses ingredientes a gordura vegetal hidrogenada e com a F2 foi utilizada a goma
agar-agar.

A claboragdo das duas formulag¢des foram idénticas. Os ingredientes foram devidamente pesados, e
misturados (com excegdo da liga, emulsificante e do saborizante) e em seguida foram pasteurizados por 5
minutos a temperatura de 90°C.

Apos resfriou-se a temperatura de 40°C e adicionou-se a liga, o emulsificante e o saborizante. Bateu-se
a calda em um liquidificador industrial, por 5 minutos, e esta foi adicionada em uma sorveteira industrial sendo
batida e resfriada até atingir uma temperatura de -3°C. Para finalizar o processo de elaboragdo, essa massa foi

armazenada em um congelador, aproximadamente a temperatura de -18°C.

2.2 Analise sensorial

Obtidas as formulagdes realizou-se a analise sensorial através do teste de escala hedonica para verificar
a aceitacdo das formulagdes elaboradas. Realizaram-se os testes com provadores ndo treinados, num total de 40
adultos de ambos os sexos.

Os provadores receberam 50 mL de cada amostra de sorvete em copos descartaveis codificados em
algarismos de trés digitos. Juntamente com a amostra serviu-se agua potavel em temperatura ambiente para que
os provadores pudessem lavar o palato entre uma amostra e outra, evitando interferéncia de ambas.

Solicitou a cada provador que indicasse na ficha de avaliagdo a sua nota segundo o respaldo de
aceitacdo através de uma escala estruturada de nove pontos que variou entre gostei extremamente (9) até
desgostei extremamente (1). Também foi solicitado, através da mesma ficha, que cada provador indicasse sua
intengdo de compra de cada formulagéo.

Os resultados obtidos foram analisados através da Analise de Variancia (ANOVA) e teste de Tuckey a

5% de probabilidade (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de sorvete elaboradas apresentaram diferencga na aceitagdo das mesmas. Os resultados da

analise sensorial das duas formulagdes de sorvete estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 01: Apresentagdo das médias sensoriais realizadas nas duas formulagdes de sorvete, a tradicional (F1) e a

com goma agar-agar substituindo a gordura.

Amostra M¢édia sensorial
F1 8,23"
F2 6,43
DMS 0,60

*Médias seguidas de letras iguais indicam que ndo ha diferenga significativa a um nivel de 5% de significancia e

medias seguida de letras diferentes indicam que hé diferenca significativa a um nivel de 5% de significancia.



< b PF ( Rﬂ HKAOEShIﬁ'gE ISSN 2236(-2(())4109)
V. 5
Universidadz ‘ ‘ p- 4/5

de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

Observa-se através da Tabela 01 que a amostra elaborada com gordura vegetal hidrogenada (F1)
recebeu média sensorial de 8,23, resultando perante a escala apresentada ao provador um conceito entre “gostei
moderadamente” e “gostei extremamente”. J4 a amostra elaborada com goma agar-agar (F2) apresentou média
sensorial 6,43, apresente um conceito entre “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”. Alguns comentarios
que os provadores inseriram na ficha de avaliagdo justificam essa diminuig¢do na aceitagcdo da formulagdo F2,
quando comparada com a F1, como por exemplo, falta de cremosidade, diminui¢do do sabor e apresentagdo de
uma liga mais consistente.

Quando questionou-se o provador quanto a sua inten¢do de compra, verificou-se que a aceitacdo da
amostra F1 se fortaleceu, onde dos 40 provadores, 37 confirmaram que comprariam o produto, contra apenas 21

que afirmaram a mesma hipdtese quanto a F2.

4 CONCLUSAO

Verifica-se através deste trabalho que a substituicdo da gordura por goma agar-agar em formulagdes de
sorvete podem ser realizadas tecnicamente, pois consegue reduzir a quantidade do componente gordura deixando
um produto nutricionalmente interessante, porém a sua aceitagdo sensorial ndo é muito consistente. Talvez a
tentativa de realizar o mesmo com outras porcentagens da mesma goma ou entdo a troca da mesma alcance uma

aceitagcdo mais favoravel.
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