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RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente formulagdes do gelado comestivel
elaborado com doce de uvaia adicionada em diferentes etapas do processamento. Foram elaboradas duas
formulacBes de gelado comestivel com 20% de doce cremoso de uvaia, onde na formulagdo 1 a adi¢do foi
realizada na mistura antes de ir para a produtora do gelado e na formulacdo 2 a adigdo foi realizada na etapa
final do processo, sob forma de camadas. Apds foi realizado teste sensorial de comparacdo pareada e de intengdo
de compra das amostras. Através dos resultados foi possivel observar que as amostras foram igualmente
preferidas e apresentaram uma boa intencdo de compra. Demonstrou que a polpa de uvaia pode ser adicionada
como um ingrediente na elaboragdo de produtos como o gelado comestivel.
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1 INTRODUCAO

O Brasil, em funcdo de sua vasta extensao territorial e ampla variagdo climética, apresenta uma das
maiores diversidades de espécies frutiferas do mundo (SOUZA FILHO et al., 2000). Entre as nativas, pode ser
citada a uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), conhecida também como uvalheira, uvalha, uvaia-do-mato ou
azedinha, é uma espécie arborea frutifera pertencente a familia Myrtaceae.

O nome uvaia deriva da denominacdo indigena iwa’ya, que em Tupi significa “fruto 4acido”
(LORENZI, 2002). Os frutos do tipo baga, apresentam uma polpa muito delicada e sdo muito atraentes pela
coloracdo amarela ou alaranjada, com a casca bem fina assemelham-se, em textura, a pele de péssego. O aroma
desta fruta, quando madura, € intenso e extremamente agradavel e o sabor é muito caracteristico e marcante, e
remete-lhe & origem do nome (RASEIRA et al., 2004; KROLOW, 2009). O maior desafio é sua conservacao
pos-colheita, pois € uma fruta muito sensivel ao toque. N&o existe, ainda, cultivo comercial de uvaia no Brasil,
embora esta fruta faca parte do programa de melhoramento genético de frutas nativas da Embrapa Clima
Temperado, Pelotas, RS, devido ao seu potencial de consumo, in natura, o que ndo é muito comum devido a

acidez caracteristica da fruta como na forma de produto processado (KROLOW, 2009).
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Seu sabor adocicado e ao mesmo tempo &cido lhe confere certa singularidade, a polpa carnosa (I;a Sé‘LiS
frutos apresenta potencialidade de uso industrial, sendo muito utilizada para producéo de polpa congelada, suco,
néctar, doces em pasta e geleias, razdo pela qual é cultivada em pomares domésticos. A qualidade dos frutos é
atribuida ao seu tamanho e forma e a cor da casca. Esses fatores, associados a composigdo fisica e quimica da
polpa, oferecem aos frutos e aos produtos deles obtidos a qualidade sensorial e nutricional, responsaveis pela sua
aceitacdo definitiva no mercado (SCALON; DELL’OLIO; FORNASIERI, 2004).

As frutas, reconhecidas fontes de vitaminas, minerais e fibras, sdo alimentos nutricionalmente
importantes na dieta (ZILLO et al., 2014), além do consumo in natura podem ser uma opcao para agregar valor
aos produtos da agroindstria a serem comercializados (MUHLBAUER et al., 2012).

A legislacdo brasileira vigente define o gelado comestivel (sorvete) como os produtos congelados
obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas; ou de uma mistura de &gua e agUcares, que podem ser
adicionados de outros ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto (BRASIL, 2005).

A industria de gelados comestiveis exige renovagdo e oferta constante de novas opg¢des aos
consumidores. A popularidade destas sobremesas geladas deve-se ao fato de ser um produto pronto para
consumo, amplamente disponivel, de valor nutricional desejavel dependendo de sua formulagdo. Possuem
formas, cores e sabores atrativos que agradam aos mais variados paladares e faixas etarias. O mercado brasileiro
oferece atualmente diversos ingredientes e produtos os quais podem ser usados para enriquecer e diversificar
ainda mais o produto (MALANDRIN et al., 2001). Entre as inovac¢des encontradas em gelados comestiveis pode
se destacar a adicdo da polpa de frutas. A determinacdo da aceitacdo e/ou preferéncia do produto se torna
indispensavel no processo de desenvolvimento de novos produtos, bem como no melhoramento de processos e
na substituicdo de ingredientes (RODRIGUEZ; MEGIAS; BAENA, 2003).

Diante do exposto, considerando a importancia mercadol6gica do gelado comestivel e a possibilidade
da incorporacéo de frutiferas em sua composicdo agregando valor ao produto, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar sensorialmente formula¢fes do gelado comestivel elaborado com doce de uvaia adicionada em
diferentes etapas do processamento.

2 MATERIAL E METODOS

Matéria-prima e processamento de doce cremoso de uvaia

Os frutos de uvaia foram obtidos de um produtor no municipio de Santa Maria, RS. Para o preparo da
polpa, primeiramente os frutos foram descongelados, selecionados e imersos em solucdo de hipoclorito de sodio
(20 ppm) durante 15 minutos, e entdo lavados em &gua corrente. Na sequéncia, os frutos foram despolpados e
suas sementes (caro¢o) removidas da polpa manualmente.

O doce cremoso de uvaia foi elaborado conforme Krolow (2009), com algumas modificagGes. A polpa
e a casca da uvaia foram trituradas em liquidificador doméstico até a completa homogeneizacao, depois de
processada, a polpa obtida foi pesada e adicionada de sacarose (agucar cristal comercial) na proporcéo de 1:0,5
(m/m) polpa:sacarose, e submetida a cocgao (80 °C), em tacho aberto com agitagdo manual continua, até formar
uma massa homogénea. Finalizado o processo, o doce cremoso foi armazenado em recipientes e mantido sob

refrigeracdo até o momento da sua caracterizacdo e utilizagéo.
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Processamento do gelado comestivel

Foram elaboradas duas formulagGes de gelado comestivel com 20% de doce cremoso de uvaia. Na
formulacéo 1 (F20%) a adicdo foi realizada na mistura antes de ir para a produtora do gelado e na formulacéo 2
(F22%I1) a adigdo foi realizada na etapa final do processo, sob forma de camadas, logo ap6s o gelado sair da

produtora de sorvete. Na Tabela 1 podem ser verificadas as formulagdes elaboradas para o gelado comestivel.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados no gelado comestivel das formulacfes controle e com adicdo de doce de uvaia,

em diferentes etapas do processamento.

Formulacdes”

Ingredientes

F20% F20% I
Leite integral pasteurizado (L) 1000 1000
Selecta cream livre trans (g L™) 130 130
Base topping (g L™) 30 30
Selecta real sabor (g L™) 10 10
Super liga neutra (g L™) 10 10
Emustab (g L™) 10 10
Agucar cristal (g L™) 95 190
Doce de uvaia (g) 200 200

"F20%-formulagdo com 20% de doce de uvaia; F20% Il-formulagdo com 20% de doce de
uvaia em camada.

As formulagbes do gelado comestivel foram processadas no Setor de Leites do Colégio Politécnico da
UFSM, no municipio de Santa Maria, RS.

O gelado comestivel da formulagdo F20% foi elaborado a partir da homogeneizacdo dos ingredientes,
leite integral, Selecta cream livre trans (agente de textura/enriquecedores, Selecta), base topping (base para
cobertura tipo chantilly, Duas Rodas Industrial), selecta real sabor (realcador de sabor, Selecta), superliga neutra
(estabilizante em po, Selecta), doce de uvaia e aglcar cristal, realizada em liquidificador industrial, durante 3
minutos. Na sequéncia, 0 emustab (emulsificante em pasta, Selecta) foi adicionado e homogeneizado por mais 3
minutos. ApOs a mistura e homogeneizagdo de todos os ingredientes, a mistura base do gelado comestivel foi
transferida do liquidificador para a produtora de sorvete (Central Maquinas para Sorvetes, PHC 80/100), onde
permaneceu por 7 minutos para incorporacdo do ar a mistura, pelo processo de batimento. Depois de elaborado,
o gelado comestivel foi envasado, identificado e armazenado congelado a -18 °C em freezer convencional, até o
momento da sua utilizac&o.

Para a formulagdo F20% I, a sequéncia de fabricacdo descrita foi repetida, alternando-se apenas a etapa
em que o doce de uvaia foi adicionado. Nessa formulagdo, foi realizada na etapa final do processo, logo apés o
gelado comestivel sair da produtora de sorvete, mas primeiro o fundo do recipiente foi coberto com a doce de
uvaia, em seguida adicionou-se o gelado comestivel e novamente a doce seguida de uma Ultima camada do

gelado comestivel.

)
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Andlise sensorial

Foi realizada o teste de comparacdo pareada-preferéncia (DUTCOSKY, 2013) para os atributos de
aparéncia, cor, odor, sabor e textura, com 40 provadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade entre 18
e 55 anos, recrutados localmente e em carater totalmente voluntario.

Para realizacdo do teste, aproximadamente 30 g de cada amostra do gelado a -18 °C foram servidas em
copos plasticos descartaveis, codificados com trés digitos aleatorios.

Os dados obtidos foram analisados de acordo com a tabela de distribuigdo x> (DUTCOSKY, 2013).
Também foi realizada a analise de intencdo de compra, utilizando escala estruturada verbal de cinco pontos,
onde 5 correspondia a “certamente eu compraria” e 1 “certamente eu ndo compraria”. Os resultados do teste de

intencdo foram expressos em porcentagem, de acordo com a frequéncia das respostas (DUTCOSKY, 2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial desenvolvida no presente estudo foi conduzida com o intuito de verificar a
preferéncia dos provadores em relacdo as caracteristicas sensoriais das formulagGes do gelado comestivel
elaborado com adicdo de doce de uvaia em diferentes etapas do processamento.

Participaram do teste 40 provadores, em sua maioria pessoas do sexo feminino (67,5%) e predominio da
faixa etéria compreendida entre 18 e 25 anos (70%), seguida das faixas etérias de 26 a 35 anos (18%) e 36 a 45
anos (8%).

Como pode ser observado na Tabela 2, o nimero de respostas obtidas para os atributos sensoriais
avaliados nas formulagtes do gelado comestivel foi inferior a 27, valor este que representa 0 nimero minimo de
respostas necessarias que uma das amostras deve alcancar para ser preferida significativamente em relacdo a
outra, ao nivel de 5% de significancia (DUTCOSKY, 2013).

Tabela 2 — NUmero de respostas para os atributos sensoriais avaliados no teste de preferéncia pareada para as

formulagBes do gelado comestivel elaborado com adi¢do de doce de uvaia

Atributos sensoriais Formulagdo

F20% F20% 11
Aparéncia 16 24
Cor 23 17
Odor 17 23
Sabor 17 23
Textura 21 19

" F20%-formulagdo com 20% de doce de uvaia; F20% Il-formulagdo com
20% de doce de uvaia em camada.

Apesar de ndo ter sido possivel estabelecer preferéncia significativa de uma amostra sobre a outra, ou
seja, as duas amostras foram igualmente preferidas, em relagéo aos atributos sensoriais analisados.

Os resultados apresentados na Figura 1 demonstram que a amostra da formulagcdo F20% obteve os
maiores percentuais em relagdo aos atributos de cor (57,5%) e textura (52,5%), enquanto que o gelado

comestivel da formulagdo F20% Il obteve para os atributos de aparéncia (60%), odor (57,5%) e sabor (57,5%).
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Além disso, os resultados encontrados no presente trabalho refletem 0s omentérios efetuados hplor
alguns provadores em relagdo as caracteristicas das formulagdes. Na formulagdo F20% |1, a presenca de pedagos
da polpa de uvaia, uma vez que esta foi adicionada na etapa final do processamento do gelado comestivel
influenciou as caracteristicas da amostra, pois os provadores relataram que a formulagcdo F20% Il exibia um
aspecto mais “natural” quando comparada com a outra amostra, apresentando ainda odor e sabor que remetiam
as caracteristicas da fruta. Para a formulagdo F20%, que teve a polpa de uvaia adicionada durante o preparo da
mistura base do gelado comestivel, foram verificados comentarios sobre a uniformidade da cor, assim como uma
textura com maior cremosidade. Essas observacdes indicam os percentuais observados na Figura 1, que sugere
uma maior preferéncia pela amostra F20% Il em relacdo aos atributos de aparéncia, odor e sabor, ja a amostra
F20% foi preferida na avaliagdo da cor e textura.

Figura 1 — Histograma de frequéncia das respostas para os atributos sensoriais avaliados no teste de preferéncia
pareada para as formulagdes do gelado comestivel elaboradas
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" F20%- 20% de doce de uvaia; F20% II- 20% de doce de uvaia em camada.

Os provadores demonstraram interesse de compra para as duas formulacdes do gelado comestivel
avaliadas (Figura 2), destacando maior interesse pela formulagéo F20% II.

Figura 2 — Histograma com a intengdo de compra (%) das formulagdes do gelado comestivel elaboradas
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* F20%- 20% de doce de uvaia; F20% I1- 20% de doce de uvaia em camada.

Na estimativa da intencdo de compra, 43% dos provadores responderam que certamente comprariam a
formulagdo F20% II, que também obteve o maior percentual de respostas (40%) para a atitude “provavelmente

eu compraria”. No entanto, 8% dos provadores responderam que provavelmente ndo comprariam o gelado
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comestivel da formulagio F20% II. O maior nimero de ocorréncias (23%) pa;a a atitude “alz eu
compraria/talvez eu ndo compraria” foi verificado para a formulagdo F20%. Nas formulagdes do gelado
comestivel avaliadas ndo foram verificadas respostas para a atitude “certamente eu ndo compraria”.

Silva (2013) ao avaliar a intengdo de compra de sorvete de umbu elaborado com leite de cabra, obteve
38,3% das respostas para o atributo “certamente compraria”, onde o mesmo considerou um bom percentual de
intencdo de compra. Ja Sabatini et al. (2011) ao avaliar sorvetes de alfarroba, obtiveram valores superiores (68%)

da intenc@o de compra para o quesito “certamente compraria”.
4 CONCLUSAO

O presente trabalho demonstrou que a polpa de uvaia pode ser adicionada como um ingrediente na
elaboracdo de produtos como o gelado comestivel, como uma alternativa para a utilizacdo desta fruta, visando
melhorar o seu valor nutritivo e ainda contribuindo com as caracteristicas sensoriais.

Sensorialmente, ainda que o resultado obtido pelo teste de preferéncia tenha demonstrado que os
provadores ndo foram capazes de indicar entre as formulac@es apresentadas qual foi a preferida, conclui-se uma

boa aceitacdo das formula¢des do gelado comestivel pelos provadores.
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