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RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo realizar o desenvolvimento e a analise sensorial de sorvete
de butia elaborado com diferentes concentracdes de polpa da fruta. Para isso a polpa de butia foi concentrada a
17° Brix e foram elaboradas trés formulagbes de sorvete contendo 30, 40 e 50% de polpa. Os produtos
elaborados foram submetidos a analise sensorial através do teste de aceitagdo, preferéncia e intengdo de compra.
Os sorvetes elaborados apresentaram notasmaior que 6 para todos os atributos avaliados indicando que 0s
provadores gostaram das amostras. Os produtos apresentaram indice de aceitabilidade maior que 97%. O teste de
ordenagdo de preferéncia indicou que néo houve diferenca significativa entre as formulagdes de sorvete de butia.
O sorvete elaborado com 40% de polpa recebeu a maior inten¢éo de compra positiva.
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1 INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul abriga uma diversidade de fruteiras nativas com potencial de exploracéo
comercial, dentre as quais se destacam o butiazeiro, a pitangueira, a guabirobeira e o aracazeiro (BARBIERI et
al., 2014). O fruto do butiazeiro, popularmente denominado butia (Butia odorata), possui a polpa fibrosa, doce-
acidulada, considerada rica em vitamina C, pré-vitamina A, potassio e fibras (FARIA et al., 2008; PEREIRA et
al., 2013; HOFFMANN et al., 2014; BESKOW et al, 2015). Os frutos sdo apreciados pelo aroma e sabor
intenso, sendo utilizados na fabricacdo de sucos, doces, geleias, licores, entre outros (LORENZI et al., 2010;
MOURA et al., 2010; PEDRON et al., 2004).

Em decorréncia da crescente busca por alimentos fabricados artesanalmente e com menores quantidades
de aditivos quimicos (FERNANDEZ, 2009), tem-se uma valorizacao de alimentos com carater local oriundos da
agroindudstria familiar e como consequéncia, ha oportunidades de insercdo no sistema agroalimentar
contemporaneo (JUNIOR; TRENTIN; FILIPPI, 2008). Dentre os produtos que apresentam potencialidade para o

aproveitamento dos frutos de butia, encontra-se o sorvete, o qual possui apreciaveis caracteristicas sensoriais por
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uma ampla faixa etaria de consumidores. Segundo dados da Associacdo Brasileira das Industrias e do Setor de
Sorvetes — ABIS (2015) o consumo per capita no Brasil, em 2014, foi de 6,43 litros de sorvete/ano. Conforme a
RDC n. 266, de 22 de setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sorvete ou
gelado comestivel é definido como: “produto alimenticio obtido a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas,
com ou sem adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, aglUcares e outros
ingredientes e substdncias que tenham sido submetidas ao congelamento, em condigdes 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). Durante o desenvolvimento de um novo produto, a aceitagdo do
consumidor é um dos principais fatores que deve ser levado em consideracdo. Assim, o objetivo desse trabalho
foi elaborar sorvete de butia utilizando diferentes concentragdes de polpa da fruta e avaliar a qualidade sensorial

do produto através dos testes de aceitacdo, preferéncia e intencdo de compra.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Materiais

Leite UHT integral, creme de leite, leite em p6 integral (Danby), emulsificante, estabilizante neutro para
sorvetes (Emustab, Selecta®), base neutra para gelados comestiveis (Super Liga Neutra, Selecta®), e aglcar

(Cristal®), foram obtidos no comércio local.

2.2 Processamento da polpa de butia

Cerca de 20 kg de frutos de butia (Butia odorata) maduros foram coletados no Centro Agropecuério da
Palma da Universidade Federal de Pelotas. Os frutos foram lavados, sanitizados com hipoclorito de sodio (150
ppm/15 min, em seguida foram despolpados em despolpadeira horizontal, utilizando malha de 3,5 mm e o
refinamento realizado em malha 0,5 mm. Posteriormente, a polpa foi embalada em sacos plésticos de polietileno

de baixa densidade, submetida ao tratamento térmico (100 °C/15 min) e armazenados a -20 °C.

2.3 Elaboracédo do sorvete

O processamento do sorvete foi baseado na metodologia de Karaman et al., (2014). Inicialmente, o leite
UHT integral foi aquecido a 50 °C e adicionado leite em po integral (10% m/v). Posteriormente, creme de leite
(10% m/v) e aglcar (20% m/v) foram incorporados quando a temperatura alcangou 60 e 70 °C, respectivamente.
A sequir, adicionou-se base neutra (1% m/v) para sorvetes e realizou-se o tratamento térmico por 5 min a 80 °C.
A calda foi incubada por 24 h a 4 °C para que ocorresse 0 processo de maturacdo. Apo6s, adicionou-se a 30, 40 e
50% de polpa de butia a 17°Brix e emulsificante/estabilizante neutro (1% m/v) onde se procedeu com o
batimento utilizando batedeira (Arno®), durante 5 minutos. O produto foi transferido para copos plasticos de 50

mL e armazenado a -18 °C, até o momento da anéalise sensorial.
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2.4 Avaliacdo microbioldgica

Foi realizada analise microbiol6gica ap6s 24h da producdo do sorvete para investigar a presenca de
Salmonella sp., coliformes a 45°C, e estafilococos coagulase positiva (BRASIL, 2001). Os procedimentos para
realizacdo das andlises microbiologicas seguiram a Instrucdo Normativa n® 62 do Ministério da Agricultura
Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2003). Essa avaliacao foi feita com o intuito de se ter um produto seguro

para submeté-lo as avaliages sensoriais.

2.5 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada com 50 provadores nao-treinados, na faixa de 20 a 45 anos de idade,
de ambos os sexos, consumidores regulares de sorvete, ndo intolerantes a lactose e dispostos a participar da
pesquisa. As amostras foram servidas em copos plasticos de 50 mL contendo aproximadamente 20 g de amostra,
codificados com numeros de trés digitos aleatérios. O projeto de andlise sensorial foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Pelotas, sob numero
38484814.0.0000.5317.

Os provadores avaliaram as diferentes formulagdes de sorvete quanto & cor, aroma, sabor, textura e
qualidade global, utilizando escala hedbnica:1= desgostei muitissimo, 1 = desgostei muitissimo; 2 = desgostei
muito; 3 = desgostei regularmente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = ndo gostei, nem desgostei; 6 = gostei
ligeiramente; 7 = gostei regularmente; 8 = gostei muito; 9 = gostei muitissimo. No teste de ordenacéo de
preferéncia, os julgadores foram solicitados a ordenar cada uma das trés formulagBes conforme ordem crescente
de preferéncia, sendo a nota 3 para a amostra mais preferida e a nota 1 para a menos preferida. O teste de
intencdo de compra foi aplicado utilizando escala variando de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente
compraria). O indice de aceitabilidade (1A) foi calculado a partir da média obtida no teste de aceitacdo para a
variavel qualidade global. O IA de cada preparacdo foi calculado pela expresséo: 1A (%) = A x 100/B, onde A =

nota média obtida para o produto e B=nota maxima dada ao produto (TEIXEIRA et al., 1987).

2.6 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos & anélise de varidncia (p<0,05) e em caso de significancia

estatistica, foi aplicado o teste Tukey (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os sorvetes elaborados com diferentes concentragfes de polpa de butia a 17 °Brix (30, 40 e 50%)
apresentaram-se em conformidade com a legislacdo no que se refere aos padrdes microbioldgicos para gelados

comestiveis (BRASIL, 2001) sendo o produto considerado apto para consumo.
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Na tabela 1 estdo apresentados os resultados do teste de aceitagdo e preferéncia de sorvete de butia

elaborado com diferentes concentracdes de polpa (30, 40 e 50%), realizado com 50 julgadores.

Tabela 1. Aceitabilidade de sorvete de butia elaborado com diferentes concentragdes de polpa

3 0,
Atributos Concentracédo de polpa (%)

30% 40% 50%

Cor 6.76° 7.63° 7.78°
Aroma 5.88% 6.33% 6.35°
Sabor 7.02% 6.84° 7.00%

Textura 7.37° 6.55° 6.84"
Qualidade global 8.80% 8.75% 8.82°
Preferéncia 2.04™ 1,94 2.02

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica pelo Teste de Tukey (p<0,05). ™ ndo significativo

O atributo cor apresentou diferenca entre as amostras, sendo que o sorvete elaborado com 30% de polpa
apresentou menor média, ficando classificado como “gostei ligeiramente”, enquanto os sorvetes elaborados com
40 e 50% de polpa ficaram classificados como “gostei regularmente”. 1ss0 possivelmente ocorreu em virtude
desse sorvete apresentar coloracdo amarelo claro, enquanto as outras formulagdes apresentaram um amarelo
mais escuro. No atributo aroma ndo houve diferenga significativa entre as amostras. Quanto maior a
concentragdo da polpa adicionada mais pronunciado é o aroma do fruto. No atributo sabor ndo houve diferenca
significativa entre as amostras e essas ficaram classificadas na escala como “gostei regularmente”. O atributo
textura foi influenciado pela adicdo da polpa de butid, pois quanto maior a quantidade de polpa adicionada,
menor o valor no teste de aceitagdo. Os provadores indicaram que os sorvetes elaborados com 40 e 50% de polpa
apresentaram alguns cristais de gelo, possivelmente, pela maior quantidade de &4gua na formulacdo oriunda da
adicdo de polpa. No atributo qualidade global todas as formulagdes receberam avaliagdes como “gostei muito”,
demonstrando o potencial sensorial do sorvete de butid. Esses resultados demonstram elevada aceitagdo sensorial
do sorvete de butié elaborado com diferentes concentragdes de polpa.

Segundo Gegoski, Galvdo e Novello (2013), que também elaboraram sorvete de butia (B. eriospatha)
com 10 e 20% de polpa e realizaram a analise sensorial com criangas na faixa etaria de 6 a 12 anos, o produto
também apresentou elevada aceitabilidade, corroborando os resultados desse trabalho, embora as espécies
boténicas ndo tenham sido as mesmas. Isso indica o potencial do uso da polpa de butid no preparo de sorvetes.

O teste de ordenacdo de preferéncia (Tabela 1) indicou que ndo houve diferenca significativa (p<0,05)
entre as formulagBes de sorvete de butid. Além disso, de modo geral, para ser considerado aceito pelos
consumidores, um produto deve ter um indice de aceitabilidade (IA) minimo de 70% (TEIXEIRA et al., 1987).
No presente estudo, todas as formulagBes apresentaram IA superiores a esse valor: 97,8% para o sorvete
elaborado com 30% de polpa, 97,2% para o sorvete com 40% de polpa e 98% para o sorvete com 50% de polpa.
A maioria dos provadores relatou que os diferentes tipos de sorvete eram bastante palataveis, com aroma, sabor,
cor e textura agradaveis, no entanto, alguns provadores registraram comentarios nas fichas de analise sensorial,
indicando que a presenca de alguns cristais de gelo foi um aspecto negativo apresentado pelas amostras
elaboradas com 40 e 50% de polpa.

Os resultados da intengdo de compra dos sorvetes de butia elaborados com diferente concentracao de

polpa se encontram na Figura 1.
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Figura 1. Intencdo de compra de sorvete de butié elaborado com 30, 40 e 50% de polpa de butid a 17 ° Brix.

Considerando a escala de intengdo de compra “definitivamente compraria” o sorvete elaborado com
40% de polpa de butia a 17° Brix recebeu a maior inten¢do. Realizando a soma dos resultados de intencéo de
compra positiva (provavelmente compraria e definitivamente compraria), os sorvetes elaborados com 30, 40 e
50% de polpa de butid a 17 ° Brix apresentaram 55,77, 51,93 e 59,62% de intencdo de compra positiva,
respectivamente.

4 CONCLUSOES

Sorvete de butia elaborado com diferentes concentracbes de polpa (30, 40 e 50% de polpa a 17° Brix)
apresentou indice de aceitabilidade superior a 97%. O teste de ordenacédo de preferéncia indicou que ndo houve
diferenca significativa entre as formulagfes de sorvete de butid. O sorvete elaborado com 40% de polpa
apresentou maior intengdo de compra.
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