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Artigo Técnico

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE
SORVETES A BASE DE FRUTOS DO CERRADO

Nutritional and sensory characteristics of ice cream from savana fruits
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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo avaliar as propriedades nutricionais, microbioldgicas
e sensoriais de sorvetes elaborados com frutas exodticas da regido do cerrado brasileiro, entre
elas, araticum (Annonacrassiflora), pequi (Caryocar brasiliense Camb.), mangaba
(Hancorniaspeciosa) e curriola (Pouteriaramiflora). Muitos sabores mostraram-se
promissores, com elevada aceitacdo sensorial e valores nutritivos atrativos, tornando-se
uma opg¢do interessante tanto para a industria como para a satide do consumidor. Quanto ao
aspecto microbiologico, as amostras se apresentaram adequadas para o consumo. O
aproveitamento econdmico de espécies negligenciadas pode contribuir tanto para a
conservagdo e valorizacdo de espécies nativas quanto para promog¢do de uma dieta saudavel
e diversificada.

Palavras-chave: Sorvete; frutos do cerrado, valor nutricional, analise sensorial.

ABSTRACT

The study aimed to evaluate the nutritional, microbiological and sensory properties
of ice cream made with exotic fruits of the Brazilian cerrado region, among them araticum
(Annonacrassiflora) pequi (Caryocar brasiliense Camb.) Mangaba (Hancorniaspeciosa)
and Curriola( Pouteriaramiflora). Many flavors proved promising, with high acceptability
and nutritional value superior to conventional commercial flavor, making it an attractive
option for both the industry and for consumer health. As regards the microbiological
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aspect, the samples were suitable for consumption. The economic use of neglected species
can contribute to both conservation and enhancement of native species and to promote a

healthy and diverse diet.

Keywords: ice cream; nutritionalvalue; araticum; pequi; mangaba; curriola.

1 INTRODUCAO

A industria de sorvetes exige renovagio e
oferta constante de novas opg¢des aos consu-
midores. A popularidade destas sobremesas geladas
deve-se ao fato de ser um produto pronto para
consumo, amplamente disponivel, de valor nutri-
tivo desejavel dependendo de sua formulagdo. Pos-
suem formas, cores e sabores atrativos que agra-
dam aos mais variados paladares. Além de combinar
muito bem com o clima tropical do pais, o mercado
brasileiro oferece atualmente diversos ingredientes
e produtos os quais podem ser usados para
enriquecer e diversificar ainda mais o produto,
exemplo tipico sdo os frutos da regido do cerrado
(MALANDRIN et al., 2001). Embora o consumo
de sorvete no Brasil seja baixo em comparagdo a
outros paises, este mercado estd em franca
expansdo em virtude dos avangos tecnoldgicos e
da descoberta de novos compostos bioativos que
poderdo agregar valores na confeccdo de sorvetes.

A regido do cerrado predominante no
Planalto Central do Brasil ocupa cerca de 23% do
territorio nacional (206 milhdes de hectares), cons-
tituindo o segundo maior bioma do pais, superado
apenas pela Floresta Amazonica (SOUZA et al.,
2002; RIBEIRO & WALTER, 2008). A sua flora
contém mais de 12 mil espécies vegetais, com 44%
delas endémicas. Essa elevada biodiversidade torna
o cerrado 0 mais rico em espécies dentre as savanas
do mundo (MENDONCA et al., 2008).

Esse manancial de espécies consideradas
“Plantas do Futuro”, ainda ndo inseridas no contexto
do agronegocio brasileiro, quer por desconhecimento
cientifico ou pela falta de incentivos para sua
comercializagdo, podem ter seus mercados locais ou
regionais consolidados com conseqiiente ampliacdo
nacional e internacional (RODRIGUES, 2010).

O avango dos conhecimentos sobre a
relagdo entre alimentagdo e satide, bem como os
elevados custos da saude publica e a busca per-
manente da industria por inovagdes tém gerado
novos produtos com fungdes especificas além do
conhecido papel nutricional dos alimentos. Pes-
quisas estdo sendo realizadas para identificagdo e
quantificacdo de novos compostos bioativos e o
estabelecimento de bases cientificas para a
comprovagdo das alegagdes de propriedades fun-
cionais dos alimentos como as frutas do cerrado e
seus derivados (SALES, 2008).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, sorvete ou gelado comestivel ¢ “um
produto alimenticio obtido a partir de uma emulsao

de gordura e proteinas, com ou sem adi¢do de
outros ingredientes e substancias. Podem também
ser obtidos a partir de uma mistura de agua, aglica-
res e outros ingredientes e substancias, desde que
tenham sido submetidas ao congelamento, em
condigdes tais que garantam a conservagdo do pro-
duto até o consumo” (BRASIL, 2005).

A visdo de adicionar ingredientes com
“claim” de funcional ocorre devido ao posicio-
namento das proprias industrias que procuram des-
fazer a idéia de queo sorvete constitui apenas uma
guloseima ou produto refrescante a ser apenas
consumido no verdo, mas sim um alimento nutri-
tivo. Somente através de pesquisas, de muita cria-
tividade, persisténcia e consciéncia em relagdo a
qualidade podem-se mudar o quadro de consumo
de sorvetes no Brasil (CHINELLATE, 2008).

E necessario investir em produtos nutritivos
e menos calodricos para atrair o consumidor. O
estudo das propriedades quimicas, nutricionais e
fisicas relacionadas ao sorvete ¢ importante para
a elaboragdo de produtos com alta qualidade e
apreciados nos mais diversos mercados
consumidores (MALANDRIN et al., 2001).

O pequi (Caryocar brasiliense, Camb.),
conhecido popularmente como piqui, pequia,
améndoa de espinho, grao de cavalo ou améndoa
do Brasil ¢ altamente atrativo pelo aroma
inconfundivel, por sua coloragdo amarelada e seu
valor nutricional. E considerado um fruto alta-
mente caldrico, rico em lipideos, proteinas, fibras,
cinzas, glicidios, tendo um destaque para seu alto
teor de carotenodides, vitamina A e vitamina C
(VILAS BOAS, 2004; RODRIGUES, 2005; OLI-
VEIRA, 2007; OLIVEIRA et al., 2006; VERA et
al., 2007; RAMOS, 2001). A incorporagdo do pequi
como matéria prima para industrias de sorvetes,
conservas, temperos e licores evidenciam a
importancia econémica desse fruto.

Os frutos do araticum (4dnnonaCrassiflora),
também conhecidos como marolo, sdo utilizados na
alimentacdo e muito apreciados por apresentarem
uma polpa doce, amarelada e de aroma bastante forte,
e quanto ao aspecto nutricional considerado como
uma importante fonte de carotendides. (ALMEIDA
et al. 2008). O fruto apresenta um alto indice de
aproveitamento culinario, sendo sua importancia
vinculada ao uso expressivo pela populagio local. E
consumido tanto sob a forma de sorvetes, sucos,
licores, doces, geléias, tortas e iogurtes, como in
natura. E aproveitado pela medicina popular no
combate a diarréias, afec¢des parasitarias do couro
cabeludo, dentre outras (SILVA et al. 2001).
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A Mangaba (HancorniaSpeciosa) ¢ uma fruta
brasileira que apresenta sabor e aromas exoticos
muito comuns no bioma Cerrado. O fruto da man-
gabeira ¢ uma fonte importante de vitamina C, inclu-
sive com maior teor que o limdo, sendo usado no
preparo de sorvete, xarope, vinho, vinagre, licor,
geléia ou suco (MORAES, 2008). O latex presente
na fruta ¢ uma vantagem no preparo de sorvetes e
geléias, além de ser utilizado na medicina popular
para proteger o organismo contra desordens gastricas
e tuberculose (SAMPAIO, 2005).

Ja a curriola (Pouteriaramiflora) outra fruta
também comum no bioma Cerrado apresenta uma
polpa doce que envolve a semente, sendo consumida
ao natural pela popula¢do ou na forma de produtos.

Este trabalho teve por objetivo avaliar as
propriedades nutricionais, microbiologicas e sensoriais
de sorvetes elaborados com essas frutas exdticas acima
descritas, originarias da regido do cerrado brasileiro.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Instalag¢do do experimento e
preparacido das amostras

Os frutos, provenientes da regido de Barra
do Gargas — MT, foram selecionados, pesados,
lavados e as polpas foram extraidas em des-
polpadeira feita de ago inoxidavel, tipo rotativa.

Os sorvetes foram processados pela
agroindustria familiar ‘‘Pureza do cerrado”
localizada na cidade de Aragargas, estado de Goias,
Brasil. Em seguida, as amostras foram enca-
minhadas para o laboratério de Analise de Alimen-
tos da Universidade Federal de Mato Grosso, aonde
permaneceram armazenadas nas embalagens de
comercializacdo e em temperatura de -18°C visan-
do manter a qualidade do produto.

Os ingredientes usados para a elaboragdo dos
sorvetes foram: polpa de frutas do cerrado; acido
citrico; leite pasteurizado; fécula de mandioca; leite
em po integral; sacarose (agucar refinado); glicose;
corante; emulsificante a base de monoglicerideos
destilados; monoestearato de sorbitana e polisorbato
60; espessante a base de sacarose; carboximetil-
celulose e goma guar; e gordura vegetal.

Antes da realizagdo das analises, as amostras
foram descongeladas a temperatura ambiente de
25°C, exceto para analise de textura, e posterior-
mente codificadas.

2.2 Anilises fisico-quimicas

Todas as analises da composigdo nutricional
dos sorvetes foram realizadas em triplicata de
acordo as metodologias descritas pela AOAC (1995).

O valor energético total (Kcal/100g) dos
sorvetes foi estimado segundo a metodologia descrita

por Merril& Watt (1973). Os resultados obtidos
foram expressos através de média e desvio padrdo.

A determinagdo do pH foi realizada dire-
tamente em um potencidometro da marca Digimed,
modelo DMPH-2, conforme a metodologia
adotada pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

O teor de solidos soluveis totais foi
determinado diretamente por refratometria,
utilizando-se refratometro digital, a temperatura
ambiente (20 = 2°C), de acordo recomendag¢des
da AOAC(1992). Os resultados do teor de sdlidos
soltiveis foram expressos em °Brix.

2.3 Analises fisicas

A analise de cor das amostras foi realizada
utilizando-se o colorimetroMinolta, modelo CR400
(Konica MinoltaSensing, Inc., Japdo) com a
determina¢do no modo CIE L*a*b*, em dez pon-
tos distintos da amostras, com trés repeticdes para
cada sabor. A coordenada L* representa qudo clara
ou escura ¢ a amostra, com valores variando de 0
(totalmente preta) a 100 (totalmente branca); a
coordenada a* pode assumir valores de -80 a 100,
em que os extremos correspondem ao verde e ao
vermelho, respectivamente; a coordenada b*, com
a intensidade de azul ao amarelo pode variar de -50
(totalmente azul) a 70 (totalmente amarelo).

Para a analise da textura utilizou-se um
texturometro TA-XT2i (Textureanalyser) com
uma sonda de inox P/6N (6 mm de didmetro), que
mediu a for¢a de penetracdo dela nos espagos,
numa velocidade de 15 mm/s e numa distancia de
penetragdo de 15 mm, valores estes previamente
fixados. A leitura foi realizada em 8 pontos de
cada pirénio das trés repeticdes ainda congeladas
e os resultados expressos em Newton(N). Foi
utilizada uma plataforma HDP/90 como base.

2.4 Anilises microbioldgicas

As analises microbiologicas foram realizadas
utilizando as metodologias descritas em Apha (2001)
e Silva e Junqueira (2001), analisando a contagem
de coliformes a 35 e a 45°C e de Salmonella sp.

2.5 Analise sensorial

Com o intuito de verificar o potencial de
consumo, foi realizada a avaliagdo da aceitabilidade
das cinco formulagdes através de analise sensorial.
Os atributos estabelecidos foram: aparéncia, cor,
sabor, textura, aroma e intengdo de compra.

O teste foi realizado com provadores ndo
treinados no Departamento de Alimentos, Agroin-
dustria e Nutricdo (LAN) - Laboratorio de Ana-
lise Sensorial (LAN) da Escola Superior de Agri-
cultura “Luiz de Queiroz”/USP, localizada na
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cidade de Piracicaba-SP, em cabines individuais,
durante o periodo matutino (09:00 as 11:00) e
vespertino (14:00 as 16:00).

As cinco amostras foram codificadas com
nimeros de trés digitos, apresentadas sob luz am-
biente e posicionadas aleatoriamente em bandeja,
oferecida a cada um dos setenta provadores. Os
sorvetes estavam em temperatura de -10°C, e 20
ml de cada amostra de sorvete foram colocadas
em copos descartaveis brancos e servidas aos pro-
vadores seguindo todo o procedimento indicado
para uma analise sensorial.

As amostras foram avaliadas por 70
consumidores potenciais do produto. Optou-se por
julgadores que pudessem estabelecer o perfil da po-
pulagdo possivelmente consumidora do produto.
Inicialmente foi realizada uma sele¢do por meio
de entrevista impessoal com os provadores, sendo
selecionados para a pesquisa apenas os julgadores
que tinham o habito de consumir sorvetes.

A quantidade de sorvete servido foi a mesma
para todos os sabores e provadores, a fim de ndo
influenciar na opinido do consumidor. A temperatura
de apresentagdo das amostras foi padronizada, sendo
que as mesmas foram mantidas em freezer a -18°C
durante a analise sensorial. As amostras de sorvete
foram apresentadas aos consumidores de forma
monadica, segundo um delineamento de blocos
completos casualizados, de modo que as cinco
amostras apareceram um mesmo numero de vezes
em uma determinada posigao.

As cinco formulagdes em estudo foram
submetidas a analise sensorial de aceitagdo utili-
zando-se uma escala hedonica estruturada de 5 pon-
tos, onde 5 representava “gostei muito”, 4 “gostei”,
3 “indiferente”, 2 “desgostei” e 1 “desgostei
muito”. Na mesma ficha foi incluida uma escala de
intengdo de compra estruturada de 5 pontos, onde
5 correspondia a ‘“certamente compraria”, 4
“provavelmente compraria”, 3 “talvez comprasse/
talvez ndo comprasse”, 2 “provavelmente nido
compraria” e 1 “certamente ndo compraria”.

Os dados foram analisados estatisticamente pelo
programa software Statistical Analysis System (SAS)
(1990) no Laboratoério de Analise Estatistica do Depar-
tamento de Ciéncias Exatas (LCE) da Escola Superior
de Agricultura “Luiz de Queiroz”, com realizagdo do

teste de Tukey, com nivel de 5% de significancia,para
determinar as médias dos resultados obtidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados encontrados para os sorvetes a
base de frutos do cerrado apresentaram valores
expressivos quando comparados a de sabores de
frutas tradicionais.

A composigdo centesimal dos quatro sabo-
res de sorvete a base de frutos do cerrado encontra-
se na Tabela 1.

Os teores de umidade das amostras analisadas
apresentaram uma varia¢do de 65,23 a 67,52%
para pequi e araticum respectivamente. Resultados
similares também foram citados por Rossa (2008)
que encontrou valores de umidade variando entre
61,53 e 67,30% ao analisar amostras de sorvetes
de morango, baunilha e chocolate. Santana et al.
(2003) ao analisarem diferentes genotipos de ma-
mao utilizados para a produg¢do de sorvete
encontraram valores entre 65,18 ¢ 69,18 %.

Os sorvetes a base de frutas sdo constituidos
por uma mistura de diversos alimentos de quali-
dade (leite, frutas, aglcares, etc.) nutricional,
considerado fontes de proteinas de alto valor bio-
légico, apresentando um padrdo aminoacidico
significativo. As proteinas presentes nos sorvetes
contribuem de forma importante para o desen-
volvimento da estrutura do sorvete e influenciam
a emulsificacdo, batimento e capacidade de re-
tengdo de agua (CORREIA et al., 2007). Nas amos-
tras analisadas o teor de proteinas variou entre
2,16 e 2,86 para araticum e pequi, respectiva-
mente. Franco (2002) sugere que o valor de pro-
teinas em sorvetes de frutas deve ser préximo a
5,00 para sabores convencionais como creme,
baunilha e chocolate e 1,50 para sorvetes elabo-
rados com frutas tradicionais.

Os sorvetes de fruta sdo ricos em diversos
sais minerais (calcio, sodio, potassio, magnésio,
etc.) devido a presenga do leite e da presenga des-
ses minerais na propria polpa. Para os sorvetes 4
base de frutos do cerrado foram encontrados valo-
res na faixa de 0,42 e 0,55g/100g em araticum e
pequi respectivamente, para residuo mineral fixo,
resultados inferiores aos encontrados por Silva et

Tabela 1 — Composi¢do centesimal de sorvetes a base de frutos do cerrado de Aragarcas/GO, 2009.

Amostra Umidade Carboidratos Lipidios Proteinas Cinzas Fibras
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Araticum 67,52+1,59 27,76+0,01  0,92+0,12 2,16 0,4240,02  1,210,15
Mangaba 67,47+0,01 26,18+0,01 1,66+0,0 6 2,67+0,2 0,49+0,03 1,52
Pequi 65,23+0,32 27,97+0,01 2,12+0,21 2,86 0,55 1,27
Curriola 67,35+1,10 27,26+0,01 0,84+0,12 2,57 0,44+0,03 1,54+0,5

'Resultados apresentados como média + desvio padrdo de trés replicatas/amostras
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al. (2008) quando analisaram os mesmos frutos in
natura. No que se diz respeito ao teor de cinzas,
Dyminski et al. (2000), encontraram valores que
variavam de 0,40% a 0,80% para diferentes formu-
lagdes em mousses de maracuja elaborados como
substitutos de gordura.

O teor de fibras advém dos frutos utilizados
e da quantidade da polpa adicionada. O teor de
fibras encontrados nos sorvetes a base de frutos
do cerrado variaram entre 1,21 e 1,54g para cada
100g de araticum e curriola, respectivamente.
Para a elaborac¢do do sorvete o fruto ¢ submetido
a varios processamentos mecdnico (corte, o
trituragdo, homogeneizagdo), e isto exerce pou-
ca influencia sobre os efeitos fisiologicos das fibras
soluveis (pectinas, oligossacarideos e gomas). No
entanto esse processo mecanico aos quais os fru-
tos sdo submetidos reduz os efeitos fisiologicos
das fibras insoluveis (celulose, hemicelulose e
lignina), interferindo nas propriedades rela-
cionadas ao aumento do volume do bolo alimentar
e dos movimentos peristalticos do intestino
delgado (STIPANUK, 2000).

Fassio (2009) relata valores inferiores de
lipideos, carboidratos, proteinas e fibras em gela-
dos comestiveis a base de soro de leite adicionado
de polpa de mangaba. Esta varia¢do no valor nutri-
cional em relagdo ao presente trabalho pro-
vavelmente se deve as diferengas nasformulagdes.

O contetdo de lipidios é geralmente elevado
em sorvetes em comparagdo com outros macro
nutrientes. Nos sabores analisados o teor de
lipidios variou de 0,84 (curriola) a 2,12 (Pequi) g/
100g do fruto resultado esse atribuido tanto ao
teor de gordura presente na polpa do fruto, bem
como na quantidade de leite utilizada na fabricagdo.

A elevada quantidade de lipideos encontrada

no sorvete de pequi pode ser explicada pela elevada
quantidade de gordura presente no fruto, cons-
tituida em sua maior parte por acido oléico e acido
palmitico que lhe conferem caracteristicas impor-
tantes e diferenciadas de cristalizacdo e de der-
retimento, essenciais no processamento de sor-
vetes (DE DEUS, 2008).

O teor de carboidratos presentes nos
sorvetes analisados ¢ proveniente da porcentagem
de aglicar encontrada na polpa, da lactose presente
no leite usado e na quantidade de agticar comercial
adicionada na elaboragdo do sorvete. Os agucares
contribuem para a redugdo do ponto de conge-
lamento, aumento da viscosidade, cremosidade e
intensificacdo do sabor das frutas utilizadas. Os
teores de carboidratos nos sorvetes a base de frutos
do cerrado apresentaram uma variacdo de 26,18%
a 27,97% para mangaba e pequi, respectivamente.

O valor energético encontrado nos sorve-
tes analisados foi de 142,4; 130,34; 127,96 ¢
127,24 Kcal/100g para pequi, mangaba, araticum
e curriola, respectivamente.

Roesler et al. (2007) descreveram que a den-
sidade energética da maioria dos frutos do cerrado ¢
baixa, com excecdo daqueles ricos em macro nutrientes
como o pequi que ¢ considerado uma fonte de lipideos.

Além das propriedades nutricionais dese-
javeis, outros fatores favorecem o desen-
volvimento dos produtos em estudo. As deficiéncias
de nutrientes sdo fatores de risco a satude e
sobrevivéncia de grupos vulneraveis, sendo, em
geral, causadas pela ingestdo dietética insuficiente
(MARTINS, 2007). Muitas criancas enfrentam
problemas de baixa ingestdo de célcio, e isso ocorre
na maioria das vezes devido a exclusdo do leite de
vaca e seus derivados, uma vez que esses alimentos
sdo as principais fontes de calcio da alimentagdo.

Tabela 2 — Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de sorvetes 4 base de frutos do cerrado

Amostra pH

Araticum

4,06

SST (°Brix)
28,75+0,5
2,80+0,22
13,88+0,58

Cor (L/a/b)
70,36+1,44

Textura (N)
8,54+5,99

Mangaba

4,37+0,01

29,75+0,5
9,49+0,66
19,77+1,78

73,73+3,24

12,56+1,88

Pequi

3,45+0,01

29,70+0,5
6,97+0,44
35,35+0,64

70,79+1,65

19,62+2,30

Currriola

3,87+0,01

28,5+0,57
-3,97+£0,17
16,71+0,66

65,05+1,04

26,58+2,87
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Por sua vez, essas criangas devido & ma alimentag¢do
estdo mais susceptiveis a adquirirem problemas
como raquitismo, osteopenia e osteoporose
(HIDVEGI, 2003). Dessa forma, os sorvetes em
questdo se tornam uma alternativa a mais no consu-
mo de calcio sendo um importante meio para impe-
dir déficit de crescimento e desenvolvimento
principalmente nos grupos vulneraveis. Os re-
sultados obtidos para a caracterizagdo fisico quim-
ica dos sorvetes elaborados nesse estudo estdo dis-
postos na Tabela 2.

Os sorvetes analisados podem ser cons-
iderados acidos, uma vez apresentaram um valor
de pH abaixo de 7,0 principalmente o de pequi
com valor de pH= 3,45. Valores reduzidos de pH
também foram encontrados por Paltrinieri (1997)
em produtos a base de frutos do cerrado. Valores de
pH proximos a 4,0 foram encontrados em iogurte
4 base de araticum (OLIVEIRA et al., 2008).

Os solidos soluveis totais dos sorvetes variaram
entre 28,5 e 29,75 para curriola e mangaba,
respectivamente. O teor de solidos soluveis no
sorvete pode ser elevado quando comparado ao fruto
in natura possivelmente devido a presenga de leite e
outras fontes de solidos soluveis acrescentados. O
teor encontrado no sorvete de mangaba (29,75°Brix)
pode ser explicado pela elevada quantidade de agtcares
presentes em sua polpa in natura.

Os valores de solidos soluveis encontrados,
juntamente com valores reduzidos de pH, além do
paladar exoético, conferem aos sorvetes a base de
frutos do cerrado um sabor apreciado pelo consumidor.

Os dados avaliados para for¢a de penetracdo
das amostras demonstraram uma alta varia¢do nos
pontos analisados, devido provavelmente a possivel
falta de homogeneidade da mesma.

Quanto 4 qualidade microbioldgica do
sorvete, as quatro amostras analisadas apre-
sentaram auséncia de Salmonellaspp.e de
coliformes a 35 e a 45°C estando portanto de
acordo com a legislacdo vigente e, adequados ao
consumo. Sabe-se que coliformes a 35 e a 45°C
sd3o bons indicadores das condi¢des sanitarias dos
alimentos, assim 100% das amostras examinadas
estdo em condigdes sanitarias satisfatorias e ade-
quadas para analise sensorial.

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados
da aceitagdo sensorial dos sorvetes analisados.

O sorvete de mangaba foi o que apresentou
maior nota em relagdo ao atributo sabor, apesar de
nao diferir significativamente do sorvete de cur-
riola. Esse fato pode estar relacionado ao alto teor
de solidos soluveis presente no sorvete de man-
gaba, responsavel pelo sabor doce. Adicionalmente,
o sorvete de araticum néo apresentou diferenca
significativa em relagdo ao de curriola. O sorvete
de pequi diferiu significativamente dos demais,
recebendo a menor nota para o sabor quando
comparado aos anteriores (p<0,05%).

A baixa aceitabilidade do sorvete de pequi
pode ser explicada pelo sabor forte e diferente do
encontrado em sabores convencionais, tanto de
leite quanto de frutas, mesmo em relagdo aqueles
que utilizam frutas exoticas. Nesse sentido, torna-
se necessario o estabelecimento de uma tecnologia
adequada para a reformulagdo do produto, visando
uma maior aceitabilidade. Uma alternativa viavel
seria a reducdo no teor de polpa de pequi na
produgdo de sorvete, ou incorporacdo de outros
ingredientes que neutralizem o forte sabor e o
torne mais suave. Esta preocupa¢do no uso de
pequi esta relacionada as caracteristicas funcionais
e nutricionais adequadas apresentadas pelo fruto,
como o elevado teor de carotendides, potente
poder antioxidante devido a presenca de acido
galico, quercetina, arabinose ¢ presenga de acidos
graxos essenciais. (ROESLER et al.,2008)

O atributo cor ndo apresentou diferengas
significativas (p>0,05) em nenhum dos 4 sorvetes
analisados, demonstrando que todos os sabores
apresentaram boa aceitabilidade. A média
encontrada para este pardmetro corresponde
aproximadamente ao conceito “Gostei muito”,
possivelmente devido aos sorvetes apresentarem
uma coloragdo exotica caracteristica dos frutos
utilizados, diferentes das colora¢des normalmente
encontradas em sorvetes convencionais aos quais
muitas vezes sdo adicionados de corantes
artificiais. A auséncia de diferen¢a significativa
entre as amostras também foi verificado para o
atributo textura, conforme mostrado na tabela 3.

Para o atributo aparéncia ndo foi verificada
diferenca significativa em relagdo a elevada
aceitabilidade encontrada nos sorvetes de mangaba,
pequi e curriola, sendo estes os mais aceitos.

O aroma verificado no sorvete de mangaba

Tabela 3 — Andalise sensorial de sorvetes 4 base de frutos do cerrado.

Sabor Textura Aparéncia
4,09 4,032
Curriola 3,75%b 3,900
Araticum 3,305 4,51°
Pequi 2,704 3,80

Cor Aroma Mangaba
4,252 3,99 ¢ 3,65
4,04bc 3,92 3,17°
3,75¢ 3,85¢ 3,28 »°
4,112 4,05 3,30 >°

Médias com letras diferentes na coluna diferem entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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ndo foi significativamente diferente do encontrado
no sorvete de araticum e pequi, entretanto
apresentou diferenca significativa com o sorvete
de curriola, o qual apresentou menor aceitagdo em
relagdo a este atributo. Os frutos in natura apre-
sentam um elevado teor de compostos volateis, os
quais sdo reduzidos com o processamento. Isto faz
com que o sorvete apresente um aroma semelhante
a0 neutro, o0 que se comprovou nas notas obtidas
na avaliagdo sensorial que correspondem ao
conceito “Indiferente”.

Entretanto, nas observag¢des encontradas nas
fichas sensoriais verifica-se que alguns consumidores
detectaram um aroma forte, descrito como aroma
acido, fato este que pode ter influenciado na
avaliacdo do consumidor no atributo aroma.

Em relagdo aos resultados obtidos, a
intengdo de compra pelos consumidores das quatro
formulag¢des de sorvetes (mangaba, curriola,
araticum e pequi), estdo dispostos na tabela 4.

Tabela 4 — Resultado da inten¢do de compra dos
sorvetes a4 base de frutos do cerrado.

Mangaba  Curriola Araticum  Pequi
Intengdo 4,08 3,45° 3,01° 2,50¢
de compra

O sorvete de mangaba diferiu
significativamente dos demais em relagdo a
intengdo de compra, sendo o produto que também
apresentou destaque em todos os atributos da
aceitacdo sensorial.A intencdo de compra esta
intimamente relacionada a aceitabilidade no
parametro sabor, uma vez que o consumidor da
preferéncia de compra ao produto que apresenta
um sabor mais agradavel.

O sorvete de mangaba recebeu média
exatamente igual nos pardmetros sabor e inteng¢do
de compra, o que comprova a relagdo descrita
acima. Além disso, este sorvete diferiu signi-
ficativamente dos demais, apresentando a maior
média de inten¢do de compra.

Em contrapartida, isto também pode ser
verificado no sorvete de pequi, que apresentou
baixa nota para os dois parametros descritos (sabor
e intencdo de compra), possivelmente pelas carac-
teristicas descritas sobre o pardmetro sabor.

Nao foi observada diferenga significativa en-
tre os sabores curriola, araticum quanto a inten¢do
de compra.

Intimeras pesquisas estdo sendo realizadas
com o intuito de incorporar os frutos do cerrado
na dieta regular através da utilizagdo dos mesmos
em produtos convencionais. Oliveira et al.,
(2008) estudou a incorporagdo da polpa de ara-
ticum em iogurte e alcangou resultados sensoriais
satisfatorios, concluindo que a utilizagdo de polpa

de araticum na formulag¢do de derivados lacteos é
uma opg¢do interessante para a industria.

Dados que apresentam elevada aceitabilidade
também foram encontrados por Fassio et al, (2009)
ao estudarem a aceitabilidade de picolé de Mangaba.

Estudos realizados por Oliveira e Rocha
(2008) apresentam alternativas sustentaveis para a
merenda escolar utilizando frutos do Cerrado como
fonte alternativa de alimentos ricos e saudaveis que
poderiam vir a complementar a merenda escolar.
Esses alimentos alternativos poderiam atuar no
combate a desnutri¢do e como agente de educagdo
ambiental, resgatando conhecimentos tradicionais
que foram se perdendo ao longo dos anos, buscando
uma valoriza¢do do ambiente do Cerrado. Nesse
sentido, o sorvete a base de frutos do cerrado de-
monstra ser uma alternativa viavel para a merenda
escolar, uma vez que ¢ um produto de ampla
aceitabilidade e adequado nutricionalmente.

4 CONCLUSAO

Os sorvetes analisados apresentaram
significativas caracteristicas nutricionais e sen-
soriais, ressaltando sua possivel viabilidade comer-
cial. Além disso, a pesquisa e comercializagdo de
produtos a base de frutos do cerrado colaboram
um aproveitamento sustentavel e economica-
mente viavel, fortalecendo principalmente a re-
gido do cerrado brasileiro.
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