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RESUMO — Os sorvetes sdo fabricados a partir de uma emulsdo estabilizada, produzindo uma
substancia cremosa, suave e agradavel ao paladar. O objetivo foi avaliar a aceitacdo sensorial do
sorvete armazenado a -80°C e a -18°C, assim como caracterizar os mesmos. As analises fisico-
quimicas realizadas foram: umidade, cinzas, solidos soluveis, proteinas, lipideos, pH e overrun.
Na analise sensorial foi aplicado o método afetivo utilizando uma escala hed6nica de nove
pontos. 60 julgadores ndo treinados receberam cada um trés amostras (comercial, -18°C e -80°C)
codificadas aleatériamente. O programa estatistico utilizado foi SAS for Window 9.0, aplicando a
ANOVA (p<5%) e teste de Tukey. Nos atributos aparéncia, sabor, textura, aceitacdo global e
intengdo de compra, o sorvete congelado a -80°C obteve maior aceitagdo. As analises fisico-
quimicas ndo apresentaram diferencas significativas, estando dentro dos padrdes exigidos pela
legislagdo. Com overrun de 110% mostraram ser um produto de boa qualidade.

1.  INTRODUCAO

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, sorvete ou gelado comestivel é "um
produto alimenticio obtido a partir de uma emulsao de gordura e proteinas, com ou sem adi¢do de
outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, aglcares e outros ingredientes e
substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em condigdes tais que garantam a
conservagdo do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a
armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo” (BRASIL, 2005).

O sorvete € um produto que agrada aos mais variados paladares, em todas as faixas etarias e
em qualquer classe social. Por causa de suas propriedades nutricionais, pela presenca de
proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas A, B1, B2, B6, C, D, E e K, calcio, fésforo e outros
minerais (ARBUCKLE, 1986), este se torna uma excelente fonte de energia, e por isso um
alimento especialmente indicado para criancas em fase de crescimento e para pessoas que
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precisam recuperar peso. Pelo mesmo motivo, deve ter sua ingestdo controlada ou evitada na
dieta de pessoas que necessitam reduzir ou que ndo querem ganhar peso (NUTRINEWS, 2000).

O sorvete apresenta a caracteristica de alta digestibilidade, quando bem homogeneizado.
Essa caracteristica associada a outras, tais como sabor doce e textura macia, fazem do sorvete um
alimento ideal para todas as idades. Pela facil assimilagcdo, o sorvete é excelente para idosos,
pessoas de pouco apetite e em casos de Ulceras e gastrites crénicas. Ainda, 0 sorvete exerce
funcdo terapéutica em que, pelo resfriamento, ocorre o descongestionamento da mucosa gastrica
inflamada e estimula a secrec¢do das enzimas digestivas (CASTILHO, 1999).

Define-se como gelado comestivel o produto alimenticio obtido de uma emulsdo de
gorduras e proteinas, com ou sem adi¢do de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura
de agua, acucares e outros ingredientes e substancias, as quais tenham sido submetidas ao
congelamento, em condigdes que garantam a conservagdo do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado (BRASIL, 1999).

O sorvete a base de leite pode ser considerado como uma suspensao aerada de gordura e
cristais de gelo numa solucdo concentrada de aclcar que contém hidrocoloides, gordura e
proteinas. A composi¢do do sorvete a base de leite pode variar de acordo com a regido ou o local
onde é produzido. A variacdo na sua composicao € de 8 a 20% de gordura, 8 a 15% de sélidos
ndo gordurosos do leite, 13 a 20% de acucar e 0 a 0,7% de emulsificante-estabilizante
(ARBUCKLE, 1977).

A composicao do sorvete interfere nas suas caracteristicas fisicas por estar relacionada com
0 processo, que influencia diretamente o estado de agregacdo dos glébulos de gordura, a
quantidade de ar incorporada, o tamanho das bolhas de ar, a viscosidade da fase aquosa e 0
tamanho e estado de agregacao dos cristais de gelo (DICKINSON e STAINSBY, 1982).

Nesse contexto, desenvolveu-se o presente trabalho com a finalidade de avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e a aceitabilidade do sorvete de chocolate através da anélise
sensorial comparando dois métodos de congelamento do sorvete, o lento em freezer convencional
(a-18°C) e o rapido em ultrafreezer (a -80°C).

2. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratdério de Tecnologia de Alimentos - LTA por um
periodo de 3 meses.
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2.1. Elaboracéo do Sorvete

Os ingredientes secos junto com o xarope de glicose e a gordura vegetal foram adicionados
num liquidificador contendo agua e homogeneizados durante 5 minutos. Seguiu-se 0 processo de
pasteurizacdo da calda de chocolate com temperaturas de 83°C por 2 minutos e refrigerou-se a
calda pasteurizada no expositor a 5°C por 24 horas, caracterizando o processo de maturacao do
sorvete. A calda de chocolate foi colocada no congelador por 1h e logo apds, cortou-se a massa
congelada em pedacinhos transferindo-a para batedeira onde foi acrescentado o EMUSTAB e
deixou-se bater toda a massa por 10 minutos para a incorporacdo de ar. Ao ficar pronto, foi
colocado em embalagens e levados para o congelamento a -80°C e -18°C para depois realizar as
analises comparativas dessas duas temperaturas. A Figura 1 mostra o fluxograma do processo de
producdo do sorvete de chocolate.

Mistura dos ingredientes ) |

Homogeneizacao da mistura por 5 minutos |

Pasteurizagao da mistura (83°C/2min) ) |

Maturacao ' |

Batimento da mistura ) |

Embalagem J |

LT L]

Armazenamento | |

Figura 1 - Fluxograma de produgéo do sorvete de chocolate

Para a fabricacdo do sorvete de chocolate foram feitos testes de porcentagem dos
ingredientes até obter um produto cuja formulacdo deveria aproximar-se das utilizadas em um
produto comercial e com suas respectivas caracteristicas. Esta formulacdo pode ser vista na
Tabela 1 e demonstra a quantidade e porcentagem utilizada na massa do sorvete de chocolate do
respectivo trabalho.
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Tabela 1 - Ingredientes e suas porcentagens utilizadas no sorvete de chocolate em estudo.

Ingredientes Porcgéo Porcentagem (%)
Agua 250 ml 46
Chocolate em p6 32,50 13
Acucar 509 20
Leite em pd desnatado 259 10
Gordura vegetal 10g 4
Xarope de glicose 12,59 5
EMUSTAB 2,59 1
Liga neutra 2,59 1

No Quadro 1, encontra-se a comparagdo feita entre os ingredientes presentes nas duas

marcas de sorvetes comercial e o sorvete produzido neste trabalho.

Quadro 1 - Comparacao dos ingredientes utilizados no sorvete de chocolate.

Ingredientes das Marcas

Marca Comercial 1

Marca Comercial 2

Experimento

Agua

Agua Agua
Acucar Acucar Acucar
Leite em p6 desnatado Leite em pd Leite em pd desnatado
Gordura vegetal Gordura vegetal Gordura vegetal

Glicose em pé

Acucar invertido

Xarope de glicose

Aroma artificial de
baunilha

Corante caramelo IV e
aromatizantes

Esséncia de baunilha

Cacau em po alcalino

Cacau em pé

Cacau em pé

Goma guar e carragena

Alginato de sédio

Goma guar e
carboximetilcelulose
(liga neutra)

Emulsificante mono e
diglicerideos de &cidos
graxos

Emulsificante mono e
digliceridios de acidos graxos

Soro de leite

Manteiga de leite

Maltodextrina

Emulsificante
monoglicerideos de acidos
graxos, polioxietileno de
monoestereato de sorbitana e
sorbato de potassio
(EMUSTAB)

Carbonato de calcio
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2.2. Processo de Congelamento do Produto

Para o congelamento do sorvete de chocolate foram utilizados dois métodos: o
congelamento rapido, utilizando ultrafreezer Sanyo scientific MDF U73VC serial n° 09110962,
numa temperatura de -80°C e congelamento lento, utilizando freezer Electrolux Fe 26 numa
temperatura de -18°C. A formulagdo do sorvete de chocolate foi a mesma para os dois tipos de
congelamento.

2.3. Analises Fisico-quimicas do Produto

As amostras de sorvete foram avaliadas quanto ao teor de umidade, cinzas, solidos
sollveis, proteinas, lipideos e pH, seguindo a metodologia descrita por Adolfo Lutz (2008). A
determinagdo do “overrun” do sorvete foi obtida através da metodologia citada por CASTRO
(2005). As analises fisico-quimicas foram feitas no Laboratorio de Analises de Alimentos (LAA)
no Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) da Universidade Federal de Sergipe (UFS).
Os valores apresentados representam a media e o desvio padrdo das amostras analisadas em
triplicata. Os resultados foram avaliados por ANOVA e teste Tukey (p<5%) utilizando o
programa estatistico SAS for Window 9.0.

2.4. Analise Sensorial do Produto

A andlise sensorial foi aplicada no Laboratério de Processamento de Origem Animal
(LPOA) no Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) da Universidade Federal de
Sergipe, numa sala reservada para a respectiva analise. Foi aplicado o método afetivo mediante
um teste heddnico que consistia de uma escala de nove pontos variando de “desgostei
extremamente” (1 ponto) a “gostei extremamente” (9 pontos). Esta pesquisa foi realizada com 60
julgadores ndo treinados onde cada julgador recebeu 3 amostras de sorvete (comercial, -18°C e -
80°C) codificadas com algarismos aleatérios de trés digitos. Foi pedido que cada julgador
experimentasse as amostras e as classificassem de acordo com seu julgamento descrevendo se
gostou ou desgostou do produto. O teste foi utilizado para determinar a aceitacdo do produto apds
0 armazenamento.

O objetivo é avaliar se existe diferenca significativa quanto aos atributos aparéncia, textura,
sabor e aceitacdo global entre as amostras de sorvetes com dois tipos de congelamento em estudo
e o sorvete comercial. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
as médias, comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05) utilizando o programa estatistico SAS for
Window 9.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
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3.1. Anadlises Fisico-quimicas

Nos dois tipos de congelamento em estudo, os parametros analisados com excecdo dos
solidos soluveis, nao diferiram significativamente como pode ser visto na Tabela 2. Os acUcares
realgam o sabor, ajudam na formagdo de uma textura suave e regula o ponto de congelamento e
na temperatura de -80°C, estas caracteristicas sdo mais evidentes devido ao congelamento muito
rapido, tornando o sorvete muito mais cremoso.

Em relacdo ao parametro overrun obteve-se um valor de 110 %, considerado excelente.
Este valor é o méximo permitido pela legislagdo Brasileira (BRASIL, 1999). O overrun
determina a quantidade de ar incorporada ao sorvete durante o batimento e congelamento. Esta
andlise tem por objetivo observar qual a relacdo entre o tempo de maturagédo e o rendimento final
do produto. Contudo, este valor indica que o processo de maturacgéo foi feito de maneira eficaz ja
que obteve um bom rendimento do sorvete.

Tabela 2 - Composicdo centesimal do sorvete congelado no ultrafreezer e no freezer
convencional

Anélises Ultrafreezer (-80°C)" Convencional (-18°C)"
Umidade (%) 54,06 + 1,94° 54,08 + 1,52°
Cinzas (%) 1,17 £+ 0,15° 1,17 £ 0,25°
Proteinas (%) 2,13 +0,32° 1,67 £0,55°
Lipidios (%) 3,30 + 0,302 3,13 + 0,25
°Brix 46,90 + 0,30° 48,23 +0,42°
pH 6,51 + 0,05° 6,61 + 0,25°
Overrun (%) 110 110°

“Média + desvio-padrdo (n=3). Letras minusculas distintas na mesma linha representam diferencas
significativas entre as médias pelo teste de Tukey (p<0,05) para amostras distintas na mesma analise.

3.2. Analise Sensorial do Produto

A Tabela 3 refere-se & média dos atributos aparéncia, sabor, textura e aceitacdo global da
analise sensorial do sorvete em estudo. Para os atributos sensoriais, sabor e textura, ndo houve
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diferenca significativa (p>0,05) entre os sorvetes obtidos por congelamento lento, congelamento
répido e o sorvete comercial.

Tabela 3 - Média dos atributos da analise sensorial de sorvete de chocolate

Atributo Ultrafreezer (-80°C)  Convencional (-18°C) C Marca}
omercial
Aparéncia -* 7532 7.45°2 6.53°
Sabor*? 7.152 6.77°2 6.48°
Textura™? 7.27° 7.12° 6.58 °
Aceitacdo global™* 7.25% 7.15% 6.40°

!1= desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente.
2Numa mesma linha, médias com letras mindsculas em comum nao diferem significativamente entre si a
p>0,05.

Nos atributos aparéncia e aceitacdo global, a amostra comercial diferiu significativamente
das amostras tratadas com temperaturas de congelamento rapido e lento, sendo as duas ultimas
mais aceitas pelos julgadores. No entanto, o sorvete de chocolate utilizando o congelamento

rapido é o mais aceito pelos julgadores, sendo o mais preferido como intencdo de compra como
pode ser visto na Figura 2.

30 +

N Intengdo de compra - sorvete
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M congelamento-80°C  Mcongelamento-18°C i comercial

% de respostas

Figura 2 - Histograma de frequéncia para a intencdo de compra dos sorvetes de chocolate (1=
Certamente ndo compraria, 3= Possivelmente ndo compraria, 5 = Talvez comprasse/Talvez ndo
comprasse, 7= Possivelmente compraria e 9= Certamente compraria).

4. CONCLUSAO
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As analises fisico-quimicas do sorvete de chocolate nas temperaturas de -18°C e - 80°C ndo
apresentaram diferencas significativas, com excecdo do brix, estando estes dentro dos padrdes
exigidos pela legislacdo Brasileira. Apresentando diferenca somente no teste de intencdo de
compra, sendo o congelamento rapido (-80°C) o mais aceito.

Desta forma, conclui-se que na fabricacdo de sorvetes todas as etapas do processamento sao
de vital importancia no resultado final, porém é necessario que se faca um estudo mais
aprofundado destas etapas e de suas influéncias, possibilitando aperfeicoamentos que levardo a
um produto de melhor qualidade.
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