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Desenvolvimento e aceitagao sensorial de sorvete com
adicao de farinha de guabiju

Sensory development and acceptance of ice cream with
guabiju flour

RESUMO

Foram desenvolvidas trés formulacdes de sorvete adicionadas de farinha de guabiji em trés
concentragGes, 4%, 8% e 12% com o objetivo de avaliar se as formula¢des apresentam
capacidade antioxidante, a aceitagdo sensorial e intengdo de compra do sorvete elaborado.
Ap0ds o desenvolvimento das formulagGes de sorvete, os mesmos passaram por analises de
composi¢do proximal, fibra bruta, acidez tituldvel, andlise de capacidade antioxidante e
avaliagdo sensorial: aceitagdo e intencdo de compra. As formulages resultaram em
sorvetes de aparéncia aveludada e cor roxa proveniente da farinha de guabiju. A mudanca
na concentracdo de farinha de guabiju ndo apresentou diferenca significativa no teor de
proteina bruta no produto final, com o aumento da concentracdo de farinha o teor de
lipidios diminuiu, enquanto a concentrac¢do de carboidratos totais aumentou. A formulagao
12% demonstrou maior atividade antioxidante em relagdo as demais, essa formulagao
também apresentou maior concentragdo de fibra bruta, acidez tituldvel e menor percentual
de fusdo entre as amostras. As avaliagdes da andlise sensorial de aceitagdo demonstraram
boa aceitacdo das formulagGes propostas. A intencdo de compra obteve notas altas,
assumindo que o sorvete adicionado de farinha de guabiju pode ser um produto promissor
para o mercado futuro.

PALAVRAS-CHAVE: Atividade antioxidante. Andlise sensorial. Farinhas alternativas.
ABSTRACT

Three ice cream formulations were added with guabiju flour in three concentrations 4%, 8%
e 12% with the objective of evaluating whether the formulations have antioxidant capacity,
sensory acceptance and buy intention of the prepared ice cream. After the development of
ice cream formulations, they underwent analyzes of proximal composition, crude fiber,
titratable acidity, analysis of antioxidant capacity and sensory evaluation: acceptance and
buy intention. The formulations resulted in velvety-looking and purple-colored ice cream
from guabiju flour. The change in the concentration of guabiju flour showed no significant
difference in the crude protein content in the final product, with the increase in the flour
concentration the lipid content decreased, while the concentration of total carbohydrates
increased. The 12% formulation showed greater antioxidant activity compared to the
others. The evaluations of the sensorial acceptance analysis demonstrated good acceptance
of the proposed formulations. The buy intention got high marks, assuming that the ice
cream added with guabiju flour can be a promising product for the future market.

KEYWORDS: Antioxidant activity. Sensory analysis. Alternative flours.
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INTRODUCAO

Gelados Comestiveis sdao os produtos congelados obtidos a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas, ou de uma mistura de agua e agucar. Podem ser
adicionados de outro(s) ingrediente(s) desde que ndo descaracterize(m) o produto
(ANVISA, 2005). A estrutura de um sorvete é formada por cristais de gelo, ar e
glébulos de gordura dispersas em uma emulsdo mantida pelo congelamento
(SOUKOULIS et al., 2018).

O sorvete é uma sobremesa lactea mundialmente consumida (SUN-
WATERHOUSE et al., 2013) e por este motivo pode ser adicionado de ingredientes
funcionais, promovendo seu enriquecimento nutricional (LAMOUNIER et al.,
2015).

As propriedades funcionais de muitas frutas podem ser aplicadas no
desenvolvimento de produtos em beneficio a saude. Um sorvete mais nutritivo
pode ser produzido pela adicdo de compostos naturais, baixo teor de gordura e
isento de aditivos sintéticos (SUN-WATERHOUSE et al., 2013).

O guabiju (Myrcianthes punges) é uma fruta nativa do Brasil com caracteristica
de baga arredondada, com polpa amarelada, suculenta e de sabor doce, quando
maduro, a casca é roxa (NORA et al., 2014), tem maior ocorréncia nos estados do
sul do pais e em paises como Argentina, Paraguai e Uruguai (ANDRADE et al., 2011;
BURCKHARDT et al., 2012). Pertence a familia Myrtaceae que compreende 121
géneros e mais de trés mil espécies entre arbustos e arvores, distribuidos
principalmente em regides de clima tropical e subtropicais do mundo
(STEFANELLO, PASCOAL e SALVADOR, 2011).

Os frutos do guabijlzeiro sdo relatados na literatura como fonte de compostos
bioativos (SERAGLIO et al., 2018), incluindo antocianinas, que sdo responsaveis
pela cor laranja, vermelha e azul de muitas frutas e vegetais e pelo efeito
antioxidante e compostos fendlicos (ANDRADE et al., 2011; NORA et al., 2014).
Estes compostos possuem propriedades capazes de prevenir a deterioragdao de
itens alimenticios e cosméticos, pois inibem a oxidacdo de um substrato de
maneira eficaz. Também sdo capazes de estabilizar ou desativar os radicais livres
antes que ataquem as células, sendo benéficos para a saude humana (CASTRO,
2012). Além disso, se trata de uma fruta com pouca exploracdo comercial
(SERAGLIO et al., 2018).

Sabendo das propriedades do fruto, o objetivo deste trabalho foi adaptar uma
formulagdo para o desenvolvimento do sorvete, adicionando o probidtico
Lactobacillus acidophilus e farinha de guabiju liofilizado em trés diferentes
porcentagens, avaliar se as formulagGes apresentam capacidade antioxidante e
verificar a aceitacdo sensorial e intengdo de compra do sorvete funcional
elaborado.

METODOLOGIA

Desenvolvimento da farinha de Guabiju (Myrcianthes punges). Apds a
higienizagdo dos frutos, os mesmos foram cortados ao meio para a retirada das
sementes e secos por liofilizacdo. Apds a secagem os frutos foram triturados para
a obtengdo de uma farinha fina e posteriormente armazenados sob refrigeragao.
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Processamento das formulagdes. A formulacao base para o desenvolvimento
do sorvete contou com os seguintes ingredientes: acucar, creme de leite, leite
integral, leite em pd, emulsificante, estabilizante, probidtico (Lactobacillus
acidophilus) e farinha de guabiju (Myrcianthes punges) em trés concentracgdes, 4%,
8% e 12%. A elaboragdo do sorvete se deu pela mistura dos ingredientes (com
excecdo da farinha, do probidtico e do emulsificante), pasteurizacao,
homogeneizacdo e maturacdo dos mesmos. Foi entdo adicionado a farinha de
guabiju (Myrcianthes punges), o emulsificante e o probidtico, e realizado o
batimento para incorporagao de ar e posterior congelamento a -18 °C.

Andlises fisico-quimicas. A acidez titulavel (016/1V), proteina bruta (036/1V),
lipidios (0,32/1V), umidade (012/1V), cinzas (018/IV) e fibra bruta (044/1V) seguiram
métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A determinacdo de
carboidratos foi calculada pela diferenca entre o total da amostra como descrito
na Equacdo (1). A taxa de derretimento seguiu metodologia descrita por Soler e
Veiga (2001).

Carb.totais = 100 - (%ptn bruta + %cinzas + %H20 + %lip.totais) (1)

Avaliagdo da capacidade antioxidante. O teor de antioxidantes foi
determinado seguindo o método DPPH de Brand-Williams et al. (1995) e Rufino et
al (2007).

Analise sensorial: teste de aceitacdo e intengcdao de compra. Para avaliar a
aceitacdo das amostras foi realizada andlise sensorial utilizando-se o teste de
aceitacdo, a partir da escala hedbnica de 9 pontos com as categorias de desgostei
muitissimo (1) a gostei muitissimo (9), para quantificar os atributos aparéncia,
cremosidade, cor, sabor, textura, aroma e aceitacdo global das amostras
produzidas, o teste de intencdo de compra consistiu na utilizacdo da escala de 5
pontos com as categorias do certamente ndo compraria (1) a certamente
compraria (5). O teste foi realizado no laboratério de andlise sensorial da UTFPR,
com participacdo de 120 provadores nado treinados, sendo estes acima de 18 anos.
Cada participante avaliou 3 formulacdes de sorvete individualmente. Sendo que,
as amostras foram codificadas com 3 digitos numéricos, servidas separadamente
em embalagens descartaveis. Seguindo metodologia descrita por Dutcosky (2011).
O teste sensorial foi previamente aprovado pelo Comité de Etica de Pesquisa em
Seres Humanos do Centro Universitdrio Integrado de Campo Mourdo, Parand
(CAAE: 09322819.1.0000.0092).

Andlises microbiolégicas. Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria das
amostras oferecidas na analise sensorial foram realizadas analises microbioldgicas
conforme Instru¢do Normativa n? 12, de 02 de janeiro de 2001, visando o
monitoramento de coliformes a 45°C, Estafilolococcus coagulase positiva e
Samonella sp.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulagOes resultaram em sorvetes de aparéncia aveludada e cor roxa
proveniente da farinha de guabiji. Na Figura 1 se observa que a cor roxa e a
presenca de particulas se intensificaram com o aumento da concentracdo da
farinha de guabiju.
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Figura 1 — Aparéncia dos sorvetes adicionados de farinha de guabiju (Myrcianthes punges)
—=

12%

Fonte: Autoria prépria (2019)

Na Tabela 1 sdo mostrados os resultados da composicdo proximal das
formulagGes, onde se analisa que a mudanca na concentracdo de farinha de
guabiju ndo apresentou diferenca significativa no teor de proteina bruta no
produto final a nivel de 5% de confianga, ja para lipidios totais todas as formulagdes
mostraram diferenca significativa entre si, 0 mesmo aconteceu para carboidratos
totais, com o aumento da concentracdo de farinha de guabiju, o teor de cinzas e
umidade decresceu assim como o teor de lipidios, enquanto a concentracdo de
carboidratos totais aumentou. Isso ocorre por se tratar de uma fruta doce, com
baixo teor lipidico (NORA et al., 2014) e desidratada.

Tabela 1 — Composi¢ao proximal determinada nas formulagdes de sorvete adicionadas de
farinha de guabiju (Myrcianthes punges)

Protef Lividi ]
e oy umdadeons o
% %
Amostras %) (%) (%) (%) (%)
4% 3,93+0,04° 9,47+0,10° 63,47+2,12% 1,02+0,03® 23,78+0,29¢
8% 3,98+0,11° 7,40+0,17° 62,08+0,172° 1,05+0,06° 25,48+0,41°
12% 3,99+0,20° 6,92+0,15° 59,24+1,87° 0,85+0,06® 27,02+0,15°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste Tukey em
nivel de 5 % de confianca.

Fonte: Autoria prépria (2020)

A atividade antioxidante é expressa como ECs utilizando o radical livre DPPH,
quanto menor o valor do ECsg, maior o potencial antioxidante, portanto a
formulagdo 12% demonstrou maior atividade antioxidante significativamente em
relagdo as formulagdes 4% e 8% como mostra a Tabela 2. Essa formulagdo (12%)
também apresentou maior concentragdo de fibra bruta e de acidez titulavel. As
formulagGes de sorvete, quando comparadas as amostras liofilizadas apresentam
menor teor de atividade antioxidante que o esperado, considerando-se a
quantidade de farinha de guabiju adicionado no sorvete. Embora as amostras
liofilizadas de guabiju adicionadas ao sorvete ndao tenham sido submetidas a
pasteurizagdo durante a elaboragao do produto, fatores como o pH, presenca de
luz, co-pigmentos, enzimas, oxigénio e acuUcares afetam a estabilidade das
antocianinas e, consequentemente a atividade antioxidante (DAMODARAN, et. al.,
2017).
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Tabela 2 - Resultados de acidez titulavel, fibra bruta e Atividade Antioxidante (EC50)
determinada nas formulagdes de sorvete adicionadas de farinha de guabiju (Myrcianthes

punges)
. . EC
Acidez tituldvel Fibra bruta (mg Ef-l)
Amostras (%) (%) '
4% 4,22+0,31° 0,11+0,01¢ 1829,72434,14°
8% 5,09+0,06° 0,14+0,01° 528,82+0,34°
12% 5,66+0,08° 0,24+0,01° 472,03+2,36°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste Tukey em
nivel de 5 % de confianga.

Fonte: Autoria propria (2020)

A evolucdo da taxa de derretimento das amostras de sorvete pode ser
verificada na figura 2. As amostras 4% e 8% comegaram a derreter apds 20 min,
enquanto a de 12% apds 30 min. Aos 120 min haviam derretido 95,6%, 99,0% e
94,1% das amostras 4%, 8% e 12%. A taxa de fusdo do sorvete pode ser
influenciada por varidveis como a emulsificacdo, concentracdo de lipidios,
proteinas, tamanho dos cristais de gelo e sélidos totais (CRUXEN, et. al., 2017;
GORAL, 2018). Pode-se enfatizar que o maior teor de lipidios (amostra 4%), o maior
teor de fruta liofilizada (amostra 12%) tenham contribuido para o menor
percentual de fusdo entre as amostras de sorvete avaliadas.

Figura 2 — Resultado da taxa de derretimento com desvio padrao dos sorvetes
adicionados de farinha de guabiju (Myrcianthes punges)
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Fonte: Autoria prépria (2019)

As amostras analisadas para teste de coliformes a 45 °C apresentaram
valores de inferiores a 3,00 NMP.g%, no intervalo de confianca de 95% (limite
inferior ndo aplicavel e limite superior de 9,50 NMP.g™). Comprovando condi¢cdes
higiénicas e sanitdrias de preparo satisfatérias, pois os valores encontram-se
abaixo do maximo tolerado de 100 NMP.g* para coliformes a 45 °C. As amostras
apresentaram auséncia de Salmonella sp. e de Estafilococos coagulase, o método
de processamento aplicado no presente estudo, permite obter sorvetes préprios
para o consumo humano.

As avaliagdes da analise sensorial de aceitacdo variaram entre 6,79 e 8,07
(gostei moderadamente e gostei muito) em todos os atributos avaliados (Figura 3)
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se destacando a cor e impressao global das amostras, o que demonstrou boa
aceitacao das formulacdes propostas. A intencdo de compra variou entre 3,7 e 4,04
(possivelmente compraria). Considerando a caracterizacdo da equipe, onde ao
menos 30% dos provadores consome sorvete semanalmente e 26% consome
produtos funcionais diariamente, o sorvete adicionado de farinha de guabiju pode
ser um produto promissor para o mercado futuro.

Figura 3 — Resultado da andlise sensorial de aceitacdo e Intencdo de compra com desvio
padrdo dos sorvetes adicionados de farinha de guabiju (Myrcianthes punges)
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Fonte: Autoria prépria (2019)
CONCLUSOES

O sorvete adicionado de farinha de guabiju apresentou capacidade
antioxidante, boa aceitagdao sensorial, alta intencdo de compra do produto e
viabilidade tecnolégica para a produgado industrial, podendo possibilitar um novo
uso para o fruto do guabijuzeiro.
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