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Resumo: Os gelados comestiveis cremosos sdo misturas lEomag ou ndo de ingredientes
alimentares, batidas e resfriadas até o congelamestultando em massa aerada. As principais etapas
do processamento sdo: preparo pasteurizagdo, homipgedo, resfriamento e maturagdo da mistura,
seguida de congelamento e aeracdo. O presentdhtrateve como objetivo elaborar gelado
comestivel a base de extrato de erva associad@aipa de frutas oriundas da regido do Submédio do
Sao Francisco, mangagmmy Atkins), maracuja Passiflora edulis), e uva Vitis labrusca) e avaliar
através de analises sensoriais. Os resultadososhtistram que o gelado comestivel associado a
polpa de manga obteve melhores notas na analisers@mo teste de ordenacéo.

Palavras—chaveanalise de aceitabilidade, ervas, gelado comestésté de ordenacao

1. INTRODUCAO

Segundo a legislacdo os gelados comestiveis s@atpsoalimenticios obtidos a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adig&mutros ingredientes e substancias; ou de
mistura de agua, acucares e outros ingredientegegiram sido submetidos ao congelamento em
condicBes que garantam a conservacdo do produgstado congelado ou parcialmente congelado,
durante a armazenagem, o transporte e a entregacpasumo. Tais produtos também podem ser
classificados de acordo com a sua composi¢cao (esrde creme, de leite, de baixo teor de gordura,
sem outra denominacao, sherbets, gelados de guetados de outra denominacgéo) ou conforme o
processo de fabricacdo e apresentacdo (sorveteasanou cremoso, picolé e (produtos especiais
gelados) (HOFFMANN et al., 1995).

As plantas, no geral, produzem uma série de sutiataguimicas durante o seu metabolismo e
algumas destas substancias, conhecidas como [omeip/os, sdo capazes de provocar algum tipo de
resposta bioldgica quando introduzidos, por qualgige no organismo animal, inclusive no homem.
Tais principios abrangem uma ampla variedade dst&utias quimicas e muitas delas encontram
aplicacdo nas industrias de alimentos, cosméticde diversos outros tipos de produtos técnicos
(SOUSA et al., 1991).

Na atualidade, a demanda por produtos naturaisgp@sentem caracteristicas diferenciais, tais
como propriedades que beneficiem a salde do codeumia base de frutas e hortalicas tém crescido
rapidamente, ndo apenas como produtos acabadosamiad&m como ingredientes a serem incluidos
em alimentos mais elaborados, como sorvetes, senginais, laticinios, produtos de confeitaria e
panificacéo (LIMA et al., 2003).

Nesta proposta, plantas silvestres comestiveis rgmabido muita atencdo como fontes de
substancias biologicamente ativas incluindo ardi@xies, anticancerigenos e antimutagenos
(DILLARD & GERMAN, 2000).

Estudos realizados por ALMEIDA et al. (2011),atp do extrato da erva selecionada neste
trabalho, expressam resultados sobre a toxicidgddaae demonstram que existe uma pequena
diminuicdo nos niveis de glicose, colesterol elitdgides em animais, porém ndo observa-se
diminuicdo estatisticamente significante. Neste me®studo observou-se que a toxicidade aguda
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fisiologicas e comportamentais néo foram significet e ndo foram observadas alteracdes nem morte
dos animais nas doses de 2,0 g/kg via intrapeatoae5,0 g/kg por via oral, respectivamente,
indicando baixa toxicidade do extrato. Substanoiga DL50 € acima de 5,0 g/kg séo consideradas de
baixa toxicidade e dos resultados obtidos com das@sa deste valor sdo considerados imprecisos e
pouco valor pratico (ALMEIDA et al., 2011).

Dentro desse contexto, este trabalho visa desemvobrodutos alimenticios (gelado
comestivel) & base do extrato infusério da folitarada de erva, associado com polpas de frutas,
manga (Tommy Atkins), maracuja (Passiflora eduig)va (Vitis labrusca) como uma maneira de
incentivar o seu consumo na forma de derivadosealiitios diferenciados.

2. MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa, caracterizada como experimenttd, disa elaboracdo e avaliagcdo de aceitacao
sensorial do derivado gelado comestivel proposto.produto foi elaborado no Laboratério
Experimental de Alimentos (LEA) do Instituto Fedete Educacao, ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano (IF Sertdo-PEampus Petrolina.

Para elaboracédo do gelado comestivel &4 base dg eardo exploradas diferentes formulacdes
(F1, F2 e F3) compostas do extrato da erva, adidoie polpa de frutas tipicas da regido do Vale do
Sé&o Francisco, quais sejamanga da variedadeommy Atkins, uva da espéci¥itis labrusca,
variedade Isabel e maracuja da espdrassiflora edulis, com o intuito de melhorar as
caracteristicas sensoriais.

A avaliacdo sensorial foi realizada no Institutaléral de Educacéo, Ciéncia e Techologia do
Sertdo Pernambucano, no Laboratério Experiment#lideentos (LEA), Petrolina-PE. As amostras
F1, F2 e F3 dos sorvetes foram apresentadas de faeatéria aos provadores, de forma individual,
servidos em copos descartaveis, providos de um de@gua natural e ficha de avaliacdo. Os testes
de ordenacéo, aceitacdo e intencdo de comprariduzalo com 50 provadores néo treinados. Para a
andlise de aceitacdo foi utilizado uma escala Hédastruturada numericamente de 9 pontos, com
escores variando de gostei extremamente (9) agod®ei extremamente (1), jA para a analise de
intencdo de compra foi utilizado uma escala de Btq®) com escores variando de certamente
compraria (1) até certamente ndo compraria (3stetde ordenagéo e as demais analises seguiram as
metodologias estabelecidas pelo Instituto AdolfdzL(2008). Os resultados foram tratados pelo
programa estatistico SPSS 14.0 Evalution Versi@AJE teste ocorreu inteiramente ao acaso sendo
composto por 3 tratamentos e 50 repeticoes, ordierepeticdo constitui um provador.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores referentes &s caracteristicas sensdaaervete a base de ervas associados a frutas
tipicas da regido encontradas neste estudo, séwadies nas tabelas 1, 2 e 3. As Tabelas 1, 2 e 3
mostram as médias e diferencas significativas aa de 5% entre as 3 amostras de sorvete, F1, F2 e
F3.

Tabela 1 - Médias do Teste de Ordenacéo

Formulacdes F1 manga F2 uva F3 maracuja
Ordenacao 26a 2,04 b 1,36 ¢c
Significancia 1,00 1,00 1,00

As médias obtidas foram submetidas a analise déneéa e comparadas pelo teste de Tukey ao nive¥dde
probabilidade. Letras diferentes na mesma linhaifitigm diferenca estatistica ao nivel de 5% efeiguais na
mesma linha significa que ndo ha diferenca sigafifia estatisticamente falando ao nivel de 5% de
probabilidade.
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Tabela 2 - Médias do Teste de Aceitabilidade

Formulacdes F1 manga F2 uva F3 maracuja
Aparéncia 7,68 a 7,02Db 6,66 b

Cor 7,54 a 7,02 a 57b

Sabor 7,66 a 7,66 a 6,14 b
Textura 7,82 a 6,44 b 524 c
Aroma 6,52 a 6,38 a 534Db
Avaliacao Global 7,14 a 6,8 a 6,1b

As médias obtidas foram submetidas a analise daneda e comparadas pelo teste de Tukey ao nive¥dde
probabilidade. Letras diferentes na mesma linhaifsigm diferenca estatistica ao nivel de 5% etetguais na
mesma linha significa que ndo ha diferenca siguifra estatisticamente falando ao nivel de 5% de
probabilidade.

Tabela 3 Médias do Teste de Intencdo de Compra

Formulacdes F1 manga F2 uva F3 maracuja
Médias 1,34 a 1,98 Db 20b
Significancia 1,00 0,989 0,989

As médias obtidas foram submetidas a analise daneda e comparadas pelo teste de Tukey ao nive¥dde
probabilidade. Letras diferentes na mesma linhaifsigm diferenca estatistica ao nivel de 5% etetguais na
mesma linha significa que ndo ha diferenca sigafifia estatisticamente falando ao nivel de 5% de
probabilidade.

Para o teste de ordenacdo observada na Tabelaafnostra F1 obteve o maior
somatorio, portando mostrando ser a mais prefatatdre as trés formulacdes. De acordo
com a estatistica houve diferenca significativaesas trés amostras. Sendo que a formulacao
com manga ficou em primeiro lugar na preferénaguglo da formulacdo com uva e em
terceiro lugar a formulacdo com maracuja.

No teste de aceitacdo 44% dos provadores gosta@eradamente das formulacdes
elaboradas e 38% dos provadores gostaram ligeitamggs formulacbes dos gelados
comestiveis. Na tabela 2 observa-se que no aspper@ncia a formulacdo com manga se
sobressaiu. Em relacdo as duas outras formulag@ase(maracujd) ndo foi percebido, pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidadeyeliicas significativas. No aspecto textura
a formulacdo com manga apresentou melhor aceitaegojda das formulagbes com uva e
maracuja, respectivamente. Ja para avaliacdo glakalormulacbes com manga e uva
obtiveram as melhores notas e nao se diferenciardira si.

Para o teste de Intencdo de Compra 62,41% dosdmmscertamente comprariam o
produto sendo que 25,19% certamente comprariamrraufacdo com manga e 37,22
certamente compraria a formulacdo com uva. Pdesvee 37,59% comprariam a
formulacdo com maracuja, ndo havendo diferencdfisigtiva entre as amostras com uva e
manga.
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4. CONCLUSOES

Diante do exposto no trabalho apresentado nesitriel, conclui-se que o objetivo geral da
elaboracdo de um novo derivado alimenticio, no gatado comestivel, & base da associacao de fruta
tipica da regido, mangadgmmy Atkins), e extrato de erva, foi alcancado.

Acredita-se que esta associacdo tem o potencigéide interesse da comunidade no consumo
do novo derivado, devido a reconhecida aceitac8tedao de derivado alimenticio em regides de
clima quente, aliado a crenca das propriedadesdiumis da erva contida nele, que até entdo tinha
praticamente Unica destinacdo para producao de cha.

Em relacdo a proposta de saborizacdo com mangagptados comestiveis em relacdo as
demais, pode-se concluir que a mesma mostrou-sguadi@ do ponto de vista da avaliacdo das
propriedades sensoriais como melhor formulacaeste te ordenacéo.
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