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RESUMO

Considerando-se a importancia de desenvolver uma férmula de sorvete mais saudavel para
um publico com restricao ao acucar, optou-se pelo uso do adocante estévia na elaboracao de
um sorvete de café, que tem propriedades antioxidantes, além de vitaminas, e o éleo de
coco que também tem varios beneficios para a saude. O objetivo deste trabalho é avaliar a
aceitabilidade sensorial de um sorvete sabor café junto ao éleo de coco em substituicao a
gordura e a estévia como edulcorante. Foram formuladas trés receitas de sorvetes: uma
formulacao padrao da fabrica de sorvetes Maipu, ja testada, com textura, cremosidade e cor,
apenas sem a melhoria do sabor e aroma do café, porém utilizou-se aclcar e gordura
hidrogenada, com saborizante de café; a segunda foi substituido o acucar pelo adocante
estévia, acrescentado o 6leo de coco e mantido o mescla de café saborizante; ja a terceira
amostra foi formulada uma receita mais saudavel com 6leo de coco, estévia e café expresso.
Estas 3 formulacdes de sorvetes foram submetidas a analise sensorial para atributos de cor,
textura, sabor, aroma por meio de uma escala hedonica estruturada de nove pontos, com 50
provadores nao treinados. Observou-se que a adicao de 100% estévia, do 6leo de coco e do
café expresso, alterou significativamente a textura dos sorvetes testados e apresentaram
melhor aceitabilidade com relacdao ao sabor agradavel do café marcante.

Palavras-chave: Edulcorante, Café especial, aceitabilidade, Restricao ao acucar.

1. INTRODUCAO

Uma alimentacao e nutricao corretas sao condicoes relevantes para a qualidade de vida e da
salde a fim de evitar excesso de alimentos ingeridos, que influenciam a composicao corporal
(TRICHES; GIUGLIANI, 2005). Assim, devem-se evitar alimentos com alta densidade
energética, que incluem gordura, sacarose e amido para diminuir a ingestao total de energia
(WHO, 2003).

O desenvolvimento da incidéncia de doencas cronicas nao-transmissiveis no mundo deve-se
aos habitos alimentares que podem ser modificados. A alimentacao inadequada contribui
para o risco de doencas cronicas nao-transmissiveis, como o diabetes, doenca cardiovascular
e hipertensao, devido ao aumento do peso corporal (WHO, 2003).
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No grupo de doencas, que preocupam o Ministério da Saude, estad o diabetes, cujos indices
sao elevados. Conforme dados da Sociedade Brasileira de Diabetes, ha no Brasil atualmente,
13 milhdes de pessoas vivendo com a doenca, o que representa 6,9% da populagao nacional,
Cuja prevencao ocorre com a pratica de atividades fisicas regularmente, uma alimentacao
saudavel, nao consumo de alcool, tabaco e outras drogas. Esses comportamentos
saudaveis evitam nao apenas o diabetes, mas outras doencas crénicas, como o cancer
(BRASIL, 2019).

Com vistas a atender esse publico, que além do diabetes, é alvo de obesidade e ainda
aqueles que desejam ter habitos alimentares mais saudaveis, hoje, a indUstria de alimentos
se preocupa em produzir alimentos para fins especiais, que sao formulados ou processados,
porém com modificacdes no conteldo de nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas
diferenciadas e/ou opcionais afim de atender as necessidades de pessoas em condicdes
metabdlicas e fisioldgicas, conforme estabelece uma da legislacao brasileira, a Portaria n. 27
de 13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998).

Face ao exposto, a industria sorveteira influenciada pelo crescimento do consumo de
produtos com reduzida concentracao de lipideos e de carboidratos, produz sorvete nas
variedades diet e light, com o propoésito de atender a essa nova tendéncia, €, a0 mesmo
tempo, com as caracteristicas dos produtos convencionais com textura, sabor, aroma, baixa
caloria (NABESHIMA et al., 2001).

A escolha do café para compor este novo sorvete deve-se a diversos fatores: sabor; efeito
estimulante; propriedades sensoriais; composicao quimica diversificada; vitaminas B e C
(RODRIGUES, 2005).

Segundo Rodrigues (2005), uma xicara de 180ml de café sem acucar tem 2 calorias; 0,07g
de carboidratos; 0,21g de proteinas; 0,49 de gorduras totais; 0g de fibra alimentar; 4mg de
sodio e 83mg de potassio. Em 100g de café cru tém 6 mg de vitamina C; e 100g de café
torrado ha 2,0mg. E ainda, o consumo de café diminui o risco de ter Diabetes Mellito tipo 2.

Consoante a Associacdo Brasileira da Industria do Café (ABIC), o café tem propriedades
antioxidantes. Os fendis vegetais tém uma potente acao antioxidante, e é uma fonte
dietética rica de acidos clorogénicos, um polinefol (ABIC,2019).
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Segundo Fonseca (2016), o café tem varios beneficios comprovados cientificamente: bom
para o figado; influencia a inteligéncia; estimula o metabolismo; melhora o coracao; favorece
0 emagrecimento; previne o diabetes; auxilia nos problemas respiratdrios, dentre outros.

O bleo de coco também é benéfico a salde, além de possuir excelente acao antibacteriana,
antiviral e antifingica, no combate a varios microrganismos patogénicos, sendo esses efeitos
atribuidos ao acido laurico, que possui efeito termogénico e atua como coadjuvante para a
obesidade, melhora da imunidade (NATUE, 2015).

De acordo com Diana Zaidan,

0 6leo de coco é um alimento funcional formado por triglicerideos de cadeia
média, que em contato com o estdmago se transformam em monolaurina - um
potente antibactericida, antifingico e antiviral, ou seja, age diretamente na
imunidade. Ele também é rico em vitaminas lipossoltveis (A, D, E e K), que
controlam o colesterol, aumentam o HDL (gordura boa) e reduzem o LDL (gordura
ruim), por isso o éleo de coco tem efeito anti-inflamatdrio e antitrombético (apud
BARBOSA, 2016)

E a estévia, sequndo dados, é 300 vezes mais doce que o acgucar de cana. Nao tem calorias,
é diurética, sendo indicada aos diabéticos. Pode ir ao fogo, realca o sabor dos alimentos, e
apresenta sabor residual semelhante ao alcacuz (USP, 2018).

Conforme exposto, o objetivo foi avaliar a aceitabilidade sensorial de um sorvete, sabor café,
com 6leo de coco, em substituicdo a gordura, e a estévia como edulcorante.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 SORVETE: NOCOES HISTORICAS

A origem do sorvete remonta ao imperador Nero, Século |, cujos servos preparavam sucos de
frutas congelados com gelo e neve. Ha relatos do aparecimento do sorvete em 250 a.C,,
atribuido aos chineses que misturavam polpa de frutas e mel a neve para preparar uma
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iguaria apreciada pelos imperadores, e outros povos. Ja na Europa, sua presenca de deu em
1292, quando o mercador italiano Marco Polo trouxe consigo do oriente a Italia, em uma de
suas famosas viagens, uma receita com o segredo do preparo de sorvetes (MIKILITA, 2002).

Em 1550, Blasius Villa franca, fisico espanhol, descobriu que o congelamento das misturas
de frutas e especiarias juntando azotato de potassio (KNO3 - salitre) a neve facilitaria o
processo (BRANDAO, 2007).

Em solo brasileiro, ha indicios que os comerciantes Derche e Fallas, em 1834, importaram
gelo para a producao de sorvetes e bebidas a base de frutas tropicais, armazenado em covas
e envolto por serragem durante cinco meses. O sorvete entao era anunciado quando iria ser
servido, pois nao havia como manté-lo congelado por muito tempo, e ser consumido logo
apods o seu preparo (PEREIRA, 2014).

A primeira maquina de fabricar sorvete foi fundada em Nova Jersey, Estados Unidos da
América (EUA), por Nancy Johnson, em 1846. E desde entdo, essa iguaria se difundiu por toda
a Itdlia e restante da Europa, e o segredo da receita foi mantido por muitos anos (BRANDAO,
2007).

A primeira fabrica de sorvete foi aberta em 1851, na cidade de Baltimore pelo comerciante
Jacob Fussel, que se tornaria o primeiro a produzi-lo em larga escala. E no Brasil, em 1941, a
US HARKSON abriu a primeira industria de sorvetes localizada no Rio de Janeiro, que mais
tarde passou a chamar-se Kibon (PEREIRA, 2014).

2.2 CONCEITO DE SORVETE

O sorvete é uma espuma congelada contendo diversas substancias dissolvidas e em
suspensao. A composicao do sorvete é semelhante a do creme chantilly na fase
intermediaria de sua conversao em manteiga (SOUZA et al., 2010).

De acordo com a Portaria n. 2 379 (1999, p. 2), os sorvetes sao fabricados:

basicamente com leite e ou derivados lacteos e ou outras matérias primas
alimentares e nos quais os teores de gordura e ou proteina sao totais ou
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parcialmente de origem ndo lactea, podendo ser adicionado de outros
ingredientes alimentares.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) conceitua sorvete como um “produto
alimenticio obtido a partir de uma emulsao de gordura e proteinas, com ou sem adicao de
outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua e agucares” (BRASIL, 2005, p.
2).

O sorvete é um verdadeiro fendbmeno quimico composto de diversas fases heterogéneas que
resultam em uma massa cremosa e homogénea. Gotas de gordura, bolhas de ar e cristais de
gelo dispersas proporcionalmente em uma solucao de acucar, formando uma matriz
semissolida, congelada e aerada, constitui um sorvete de qualidade, conforme pode ser
observada na Figura 1, obtida pela técnica microscdpica eletrénica (SEM). Observa-se
dispersas solucao de acucar, bolhas de ar, glédbulos de gordura e cristais de gelo
(MAGALHAES; BROIETTI, 2010).

Figura 1. Estrutura do sorvete
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Fonte: (International Dairy Journal (1999) apud MAGALHAES; BROIETTI, 2010, 55).

Os sorvetes se diferenciam quanto ao teor de lipideos. Uns tém em sua férmula grandes
quantidades de lipideos, baixo overrun (incorporacao de ar) e saborizados com ingredientes
naturais (PEREIRA, 2014).

2.3 COMPOSICAO DO SORVETE

Segundo Keeney e Kroger (1987) e Varnam e Sutherland (1994), o principal ingrediente
responsavel pela qualidade do sorvete é a gordura do leite, em que esta é a primeira a ser
estimado no calculo do mix, seguida dos demais ingrediente com base na proporcao da
gordura.

A gordura lactea é um composto complexo constituido por triacilgliceréis, fosfolipideos,
colesterol e pequenas quantidades de acidos graxos livres (apud SOUZA et al., 2010).

A gordura exalta o produto conferindo-lhe cremosidade, sabor, suavidade, resisténcia a
fusao, estabilidade e viscosidade. O sabor do produto depende do teor de gordura lactea -
considerando 12% uma quantidade ideal, dentro dos 15%, e 20% de soélidos totais. A adicao
de frutas, améndoas e outros contribuem para aumentar seu valor energético, uma vez que o
leite é deficiente em ferro e outros microelementos (SILVA JUNIOR, 2008).

A Tabela 1 relaciona a composicao centesimal minima de nutrientes nos sorvetes.

Tabela 1: Composicao fisico-quimica minima

Componentes % Minima
Sélidos totais 28,0
Gordura lactea 3,0
Proteinas do leite 2,5
Densidade aparente 450,0

Fonte: BRASIL (2005)

Os agentes adocantes formam uma das fontes mais econdmicas de energia e de sélidos para
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os gelados comestiveis. Favorecem a reducao do ponto de congelamento e o aumento da
viscosidade, o tempo de batedura do preparo e da consisténcia da fase continua do gelado,
além de influenciar na formacao e tamanho do cristal de lactose no produto. O aclcar
contribui para o corpo e a textura do sorvete e destaca o sabor das frutas adicionadas. Um
indice de 15 a 18% de aclcares é considerado ideal em sorvetes e constituem metade dos
sélidos do produto. Os adocantes sao componentes anticongelantes, pois evita o seu
congelamento em temperaturas muito altas, que levaria a perda das caracteristicas ideais de
corpo e textura (COSTA; LUSTOZA, 2000).

A gordura vegetal hidrogenada é considerado o produto que mais possui concentracao de
gordura trans, devido a hidrogenacao de acidos graxos insaturados, e é a principal fonte de
gordura nao-lactea em sorvetes (MARTIN; MATSHUSHITA; SOUZA, 2004).

A composicao quimica por ser muito complexa define diversos principios estruturais e
sensoriais importantes para obtencdo de um produto final de qualidade (ORDONEZ et al.,
2005).

A formulacao do sorvete inclui ainda os espessantes, emulsificantes e o aditivo corante.

Os espessantes sao usados para manter a quantidade de agua. Dividem-se em: proteicos e
polissacarideos, cujas funcdes sao: produzir espuma suave no sorvete e um corpo liso;
controlar o nivel de cristais de gelo durante a estocagem; prevenir o derretimento e o
encolhimento do produto congelado e ajudar na suspensao das particulas de aroma
(ORDONEZ et al., 2005).

Os emulsificantes sao utilizados para manter uma dispersdo uniforme de um liquido em outro
e como aditivos alimenticios. Além da sua funcao principal, que é produzir e estabilizar
emulsdes, os emulsificantes alimenticios contribuem em numerosos outros papéis funcionais
(BRASIL, 2013).

O aditivo corante, reforca sua cor, é geralmente de origem artificial e empregado para
influenciar visualmente o consumidor ao padrao natural do produto (MOSQUIM, 1999).

Ja o sabor € a resposta de sentido que inclui o olfato, paladar e componentes de tato
(MOSQUIM, 1999).
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2.4 ETAPAS DE ELABORACAO DE SORVETE

O processo de elaboracao de sorvetes diversifica em funcao da técnica escolhida. Sao trés
etapas fundamentais: mistura dos ingredientes e seu aquecimento; pasteurizacao;
congelamento apds a homogeneizacao com o propdsito de incorporar ar a mistura;
endurecimento (NARAIN et al., 2006).

A composicao do sorvete principia-se com a mistura de ingredientes, primeiramente pesados
e dosados de acordo com a formulacdo. A seguir a mistura é pasteurizada entre 70 e 80°C,
durante 20 a 40 segundos, com a finalidade de destruir os microrganismos patogénicos. Apds
a pasteurizacao, o produto é homogeneizado para reduzir o tamanho dos glébulos de gordura
(diametro inferior a 2um), e assim tornar a emulsdao mais fina e estavel. Posteriormente, faz-
se um rapido resfriamento a 49C, sequido do armazenamento por 2 a 24 horas para que a
gordura comece a cristalizar até o inicio da maturacdo (ORDONEZ et al., 2005).

O preparo da mistura é o momento de inserir todos os ingredientes liquidos no equipamento
de pasteurizacao para agitacao e aquecimento a fim de liquefazer a gordura, dissolver a
sacarose e o estabilizante. Os ingredientes secos devem ser misturados entre si
anteriormente para evitar formacao de grumos e adicionados apds a mistura no
pasteurizador antes que a temperatura atinja 502C. A homogeneizacao deve ser iniciada
imediatamente apds o mix atingir a temperatura de pasteurizacao (MORETTI, 1977 apud
ARMONDES, 1998).

No processo de maturacao, a solidificacdo da gordura e a hidratacao das proteinas elevam a
viscosidade da calda. A batedura e o congelamento, sao etapas que acontecem
simultaneamente e que mais influenciam a qualidade do sorvete, em seu estado final.
Quanto menor a temperatura de congelamento, maior a proporcao de dgua congelada,
resultando mindsculos cristais de gelo, além de proporcionar a remocao do calor da mistura e
estabilizar o ar incorporado (overrun) (PEREIRA et al., 2005).

O processo de maturacao proporciona a massa de sorvete um aumento e melhora da
incorporacao de ar, além de textura macia, suave e mais corpo. Apds o congelamento, o
sorvete é envasado, e sai da sorveteira com o aspecto mole e fluido a temperatura de - 6°C,
nao devendo estar completamente congelado, de modo a possibilitar que se amolde em
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diferentes tipos de embalagens (VARNAM; SUTHERLAND, 1994; MADRID; CENZANO; VICENTE,
1996 apud PEREIRA, 2014), representado no fluxograma da Figura 2.

Figura 2: Processo de fabricacao do sorvete
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Fonte: BRAGANTE, 2010, p. 3.
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2.5 QUALIDADE DO SORVETE

O sorvete que prima pela qualidade deve ter sabor, textura, consisténcia, corpo do produto,
aliado a procedéncia dos ingredientes. A fabricacao, as condicdes de estocagem e
distribuicao devem ser as mais favoraveis possiveis. Além disso, deve ter excelente
apresentacao colorida, diversas opcdes de coberturas, aspectos de embalagem e casquinha;
e variedades de sabores que mais atraem o consumidor (MOSQUIM, 1999).

Os principais defeitos cometidos nos gelados comestiveis envolvem sabor artificial, falta de
frescor, velho, insosso, acido, xaroposo, docura imprépria, oxidado, metalico, esponjoso,
arenoso, quebradico, gorduroso, coagulacao, dessoramento e cor desproporcional
(MOSQUIM, 1999).

A caracteristica de qualidade dos sorvetes é influenciada pelos diferentes ingredientes
utilizados na formulacao da calda. A gordura confere cremosidade e proporciona uma textura
suave, corpo e diminui a sensacao de frio; as proteinas melhoram a estrutura, estabilizam as
bolhas de ar e interferem na emulsificacdao e no batimento; os acgulcares contribuem para
aumentar a viscosidade, o sabor e fixacdo de compostos aromaticos, além de diminuir o
ponto de congelamento; os estabilizantes e emulsificantes melhoram a estabilidade da
emulsao, e forma uma membrana protetora que facilita a incorporacao de ar; sabor e cores
sao incorporados pelos aromatizantes e corantes (OLIVEIRA, 2005).

Os produtos usados na formulacao da proposta deste sorvete incluem o café, dleo de coco e
estévia, cujas propriedades estao citadas no transcorrer desta dissertacao.

3. CAFE

O café é uma matéria-prima que apresenta grande influéncia na economia internacional e
uma das bebidas mais apreciadas em todo mundo, e no Brasil. Aliado aos potenciais efeitos
benéficos a salde, despertou o interesse da comunidade cientifica (FERNANDES et al., 2013).

Conforme Pereira (2004), de forma geral, a qualidade do café envolve um conjunto de
atributos fisicos, quimicos, sensoriais e higiénico-sanitarios, que proporcionam prazer e
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seguranca a seus consumidores, o que induz a aceitacao ou nao do produto.

De acordo com Paiva (2010, p.17), os predicados dos cafés sao citados como: “uma bebida
estritamente mole, mole, apenas mole, dura, rio, riada e rio zona, e as descricdes por tipo
(defeitos), peneira e impurezas”.

Paiva (2010 p. 14) cita que os cafés especiais sao voltados para

mercados segmentados, e conceitualmente, relacionam-se ao prazer
proporcionado pela bebida, equilibrio do aroma, corpo, docura, acidez e sabor.
Sao considerados especiais apds serem degustados por provadores treinados,
pela analise sensorial detalhada, na qual sdao detectados e quantificados diversos
atributos sensoriais.

Existem formulas de café no mercado, como o iogurte de café. Pesquisa, conduzida por
Fernandes et al. (2016), demonstra que houve maior aceitabilidade sensorial e intencao de
compra pelo iogurte com menor concentracao de café sollvel 0,2%, ao elaborar um iogurte
com diferentes concentracdes de café soltvel (0,2%, 0,4% e 0,6%).

3.1 PROPRIEDADES QUIMICAS DO CAFE

A cafeina foi a primeira substancia quimica identificada no café, em 1820, na Alemanha, por
Ferdinand Runge. Pesquisas de cientistas australianos mostraram que o p6 de café torrado e
moido tem propriedades semelhantes ao naloxone, além da cafeina, que atua em receptores
opioides da mesma forma que o naloxone com acao antagonista opioide. (BOUBLIK et al.,
1983).

Em 1987, novos estudos detectaram que o café possui outros componentes quimicos, que
foram identificados como isdmeros da lactona do acido feruloil quimico (WYNNE et al., 1987).

O café é a maior fonte de acidos clorogénicos existente na dieta humana. Estima-se que uma
caneca (200mL) de Coffea arabica contém de 70 a 200mg de acidos clorogénicos, e de
Coffea canephora (robusta) contém 70 a 300mg (CLIFFORD, 1999).
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O café é rico em sais minerais (3% a 5%) como potassio, magnésio, calcio, sédio, ferro,
manganés, rubidio, zinco, cobre, estroncio, cromo, vanadio, bario, niquel, cobalto, chumbo,
molibdénio, titanio, cadmio, “lipidios (10% a 20%), aclcares (35% a 55%) e aminodcidos
(2%), substancias importantes como fontes de energia, além de acidos clorogénicos (7% a
9%) e niacina ou vitamina PP - vitamina do complexo B (0,5%)"” (LIMA et al., 2001).

3.2 PROPRIEDADES MEDICINAIS DO CAFE

As propriedades medicinais do café estdo comprovadas em pesquisas cientificas. Freedman
et al. (2012). Estes pesquisadores mostraram que houve uma reducao de cerca de 10% na
mortalidade de diversas causas entre 12% e 20%, principalmente em doencas
cardiovasculares entre consumidores moderados de café (consumo de até 500mg de cafeina
por dia, o que representa cerca de 500mL de café - 1mg/ml). Outros efeitos benéficos foram
a melhora de pacientes com diabetes e em varios marcadores inflamatorios.

Através da metanalise foi possivel identificar uma relagcao inversa quanto o consumo do café
diario e o desenvolvimento de diabetes Mellitus, principalmente em mulheres, apresentando
cerca de 7% de reducao no risco relativo, para cada xicara (150mL) de café (Huxley et al.
2009). E através de outro estudo foi comprovado que entre os consumidores de café houve
uma reducao de 20% no risco de acidente vascular cerebral (LOPEZ-GARCIA et al., 2009).

Estudos epidemioldgicos detectaram uma associacao benéfica de uma moderada ingestao
diaria de café com menor incidéncia de cirrose e de suicidio entre adultos (KLATSLY et al.,
1993).

Stein et al. (1996) analisaram os efeitos comportamentais e cognitivos de xantinas, como a
cafeina em criancas, que tomavam café, e relatam que a cafeina tem um efeito benéfico, em
criancas hiperativas ou agressivas.

Robinson et al. (1996) declararam que os acidos dicafeoilquinicos (quinideos) geralmente sao
potentes e seletivos inibidores da enzima integrasse in vitro (uma das enzimas do virus da
Sindrome de Imunodeficiéncia Adquirida (AIDS) - responsavel pela infeccao.

Consoante Willett et al. (1996) e Kleemola et al. (2000) nao ha nenhuma relacao entre o
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consumo de café e a ocorréncia de doenca coronariana, arritmias cardiacas ou hipertensao
arterial.

O consumo de café por gestantes, nao incide problemas para salde da mae ou do feto, como
malformacdes ou anormalidades no feto (LIMA, 2001).

Resultados de pesquisas realizadas na Alemanha, Suécia e em varias Universidades
americanas mostraram que a ingestao de café pode reduzir o risco das pessoas contrairem o
Mal-de-Parkinson (ASCHERIO et al., 2001).

Outro aspecto estudado pela Harvard School of Public Health, nos Estados Unidos, diz
respeito a ocorréncia de litiase biliar (calculo na vesicula biliar), cujos resultados revelam que
os individuos que bebem 2 a 3 xicaras de café por dia, coado, instantaneo ou expresso, tém
um risco menor (30% a 40%) de apresentar litiase vesical (WILLETT, 2002).

Universidades italianas afirmam que o café pode proteger os dentes da deterioracao. O acido
clorogénico, o acido nicotinico e a trigonelina, todos componentes do café verde ou torrado,
impediram que as bactérias Streptococcusmutans se instalassem em superficies dentarias,
devido as suas propriedades antibactericidae anti-adesiva (PRUZZO, 2002; DAGLIA et al.,
2002). Esses dados permitiram a hipdtese de que essas substancias, efetivamente, podem
prevenir a formacao de caries dentarias.

O Departamento de Biologia da Universidade Estadual Paulista - Unesp, Campus de Sdo José
do Rio Preto, SP (2002), estudou os efeitos da cafeina e da borra de café no combate ao
mosquito da dengue. A pesquisa revela que, quanto maior a concentracao de cafeina na
agua parada contida em vasos, ralos e plantas, menor o tempo de vida das larvas.
“Registrou-se uma taxa de mortalidade de 100%. Nenhuma das larvas conseguiu chegar ao
Ultimo estagio de desenvolvimento”, diz a biéloga Alessandra Theodoro Laranja, coautora do
estudo (ENCARNACAO; LIMA, 2003).

O consumo diario de até seis xicaras de café, contribui para a prevencao do surgimento de
diabetes tipo Il, devido a varias substancias presentes nele como acidos clorogénicos, seus
metabdlitos ou aos minerais como o magnésio, além da cafeina. (VAN DAM e FESKENS,
2002). Ha citacdes de seus efeitos no mecanismo de gratificacao cerebral e as possibilidades
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de seu uso na prevencao da depressao e suas consequéncias, e também relevantes sdo o0s
efeitos sobre a atencdo, concentracdo, meméria e aprendizado (apud ENCARNACAO; LIMA,
2003).

Estudos relatam que apds a ingestao de doses baixas a moderadas (50-300mg), ha melhoria
na performance cognitiva, psicomotora, do estado de alerta, da capacidade de concentracao,
do desempenho de tarefas simples, da vigilancia auditiva, do tempo de retencao visual e
diminuicao da sonoléncia e do cansaco (ALVES et al., 2009).

Os acidos clorogénicos e a cafeina sao importantes substancias presentes no café capazes de
ajudar o desenvolvimento e o processo de desinflamacao do cérebro, sendo assim sao
bastante benéficas em casos de doencas degenerativas como Parkinson ou Alzheimer, caso
haja um processo inflamatdrio no érgao.

Um estudo americano apontou que os acidos clorogénicos sao mais antioxidantes que
vitamina C, mesmo essa sendo capaz de ajudar na desativacao da célula de defesa do
cérebro (micrdglia), causadora de processos degenerativos.

Todas as doencas degenerativas possuem uma ativacao excessiva da microglia, e os
clorogénicos sao capazes de diminuir essa acao que contribui para o aumento de lesdes
(MELNICK, 2016).

A Tabela 2 apresenta a composicao do grao de café.

Tabela 2: Composicao do Grao de Café torrado

Substancia (%)
Sais minerais 3-5
Lipidios 10-20
Acucares 35-50
Aminoécidos 2
Acidos clorogénicos 7-9
Niacina 0,5
Cafeina 1,1-2,2

www.nucleodoconhecimento.com.br


https://www.nucleodoconhecimento.com.br

D Formulacao do sorvete de café com Estevia e 6leo de Coco

Fonte: (Adaptado de Spiller GA. The methyxanthine & foods. New York: Alan R. Liss, 1984.
Apud SALVA; LIMA, s/d, online).

Conforme publicacdes cientificas os beneficios do café sao amplos: melhora do figado, da
inteligéncia e do metabolismo (FONSECA, 2016). Fernandes et al. (2016) publicaram um
trabalho referente a vida Util na prateleira de iogurte sabor café.

Cerquetani (2018) publicou diversos estudos a respeito dos beneficios do café realizados em
varios paises: emagrece segundo o International Journal of Sports Nutrition e no
Scandinavian Journal of Medicine and Science in Sports; os EUA, Europa e Asia tém um
estudo com 200 pessoas, que comprovou uma reducao de 35% no risco do surgimento de
diabetes; a Associacao Brasileira da InduUstria de Café cita que a probabilidade dos
consumidores moderados de café desenvolver os sintomas usuais de asma é, em média,
30% menor do que os nao consumidores; a Universidade de Lund (Suécia) mostrou que o
café protege contra o cancer de mama; o Instituto di Ricerche Farmacologiche Mario Negri
(Italia) divulgou pesquisa que ocorreu uma reducao de 41% do desenvolvimento do cancer
de figado em pessoas que bebem café em relacao as que nao consomem a bebida; a Nature
Neuroscience publicou pesquisa realizada pela Universidade Johns Hopkins (EUA), em que
ficou comprovado que o cérebro apresentou um nivel mais profundo de retencao de memoaria
em pessoas que consumiram mais cafeina; a Universidade Catdlica do Sagrado Coracao
(Italia), analisou trés pesquisas com mais de 200 mil participantes e comprovaram que quem
consumia mais café tinha um risco de até 31% menor de ter calculo renal; diminuicao dos
sintomas da depressao de acordo com um estudo da Escola de Saude Publica de Harvard
(EUA); aumento do tempo de vida conforme uma investigacao do Instituto Nacional do
Cancer (EUA); em pessoas com Parkinson ha melhora da rigidez e instabilidade postural
consoante de uma pesquisa realizada pelo Instituto de Pesquisa da Universidade McGil
(Canada); combate inflamac¢des conforme uma pesquisa realizada pela Universidade Stanford
(EUA); diminui o risco de acidente vascular cerebral (AVC) segundo o Nurses Health Study;
diminui riscos de esclerose multipla de acordo com a conclusao de um estudo da
Universidade Johns Hopkins de Medicina (EUA).

Conforme exposto no decorrer deste trabalho, os beneficios do café sao reconhecidos, por

isso acredita-se que esta férmula de sorvete de café, enriquecida com outras matérias-
primas (6leo de coco e estévia), também com valor medicinal comprovado, podera ser uma
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fonte de novas possibilidades alimentares para o publico que precisa ingerir uma
alimentacdo saudavel, rica em nutrientes, zero aclcar, porém agradavel ao paladar.

4. OLEO DE COCO

Os atrativos do dleo de coco para saude sao comprovados por pesquisas cientificas. Contribui
para aumentar a imunidade, favorece a perda de peso e hidrata pele e cabelos (BARBOSA,
2016).

Embora o éleo de coco seja fonte de gordura saturada, a sua ingestao nao produz efeitos
adversos ao coracao, pois contribui para o controle de colesterol, pelo aumento do colesterol
HDL e diminuicao do LDL (NATUE, 2015). Absorve vitaminas lipossollveis, controla os niveis
de glicose e insulina, melhora da circulagao sanguinea e inibicao de tumores (NATUE, 2015).

O coco é usado na alimentacao em regides tropical e subtropical (CHAN et al., 2006). Ha
milhares de anos, os produtos derivados do coco sao usados na medicina popular indiana no
tratamento de bronquite, febre, gengivite, queda de cabelo, queimaduras e doencas
cardiacas (DEBMANDAL; MANDAL, 2011).

Os principais nutrientes do 6leo de coco estao descritos na Tabela n. 3.
Tabela 3: Principais nutrientes do dleo de coco

Oleo de coco - Por 15 g (uma porcéo)
Calorias 129 kcal

Carboidratos —

Proteinas —
Gorduras totais 15¢
Gorduras saturadas 12,97 g
Gorduras monoinsaturadas 0,87¢g
Gorduras poli-insaturadas 0,279
Calcio —
Potdssio —
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Ferro 0,01 mg

Fésforo —
Magnésio —

Sdédio —

Zinco —
Vitamina E 0,01 mg
Vitamina K 0,1 mg

Fonte: Tabela do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos apud Guedes (2016).

Sorrentino (2017) cita alguns dos beneficios do 6leo de coco para tratamento de diversas
enfermidades: acao antixiodante; melhora o colesterol e o sistema imunoldgico; preveni e
combate vermes, bactérias, virus e fungos; regula a funcao intestinal; estimula a funcao da
glandula tireoide; acao dermatoldgica; controla a compulsao por carboidratos; atua na fadiga
crbnica e fibromialgia.

Existem mais de 1.500 estudos que comprovam que o 6leo de coco é um alimento muito
saudavel. As conhecidas gorduras saudaveis denominados acidos graxos de cadeia média
(MCFA - medium-chain fatty acids), incluem: acido caprilico; acido Laurico e acido caprilico. E
cerca de 62% dos 6leos em coco sao compostos por estes 3 acidos graxos saudaveis e
gordura saturada saudavel (91%). (BORTOLON, 2018).

Ao contrario dos acidos graxos de cadeia longa (LCFAs) encontrados em éleos baseados em
plantas, os MCFAs que sao mais faceis de digerir; ndao é facilmente armazenado como
gordura; sao antimicrobianos e antifungicos; de menor tamanho, permiti permeabilidade
celular mais facil para energia imediata e é processado pelo figado (BORTOLON, 2018).

Bortolon (2018) elenca 20 beneficios do 6leo de coco comprovados: tratamento da doenca
de Alzheimer; prevencao de doencas cardiacas e hipertensao arterial; cura UTI e infeccao
renal; protege o figado; reduz a inflamacao e a artrite; prevencao e tratamento do cancer;
impulso do sistema imunoldgico (antibacteriano, antifingico e antiviral); melhora a funcao da
memoria e do cérebro; melhora a energia, a resisténcia, a digestao e problemas de pele
como queimaduras, eczema, caspa, dermatite e psoriase; reduz as Ulceras do estdmago,
colite ulcerativa e sintomas da doenca da vesicula biliar e pancreatite; previne a doenca das
gengivas e a deterioracao dos dentes; previne a osteoporose; melhora a Diabetes Tipo Il;
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perda de peso; aumento muscular e perda de gordura corporal; cabelo seco e com caspa;
infeccdes por Candida e fungos; combate o envelhecimento e o equilibrio hormonal.

4.1 PROPRIEDADES MEDICINAIS DO OLEO DE COCO

O 6leo de coco é rico em acido laurico, tendo 47% de seu indice de acidos graxos, além de
apresentar inUmeras acles terapéuticas comprovadas. “Em contato com pH &cido
(equivalente a 2,0) do estdbmago, transforma-se em monolaurina, um poderoso antivirético,
antibacteriano e antifingico, que nao gera resisténcia, nem efeito colateral. A monolaurina
também age contra a acao de parasitas” (RIBEIRO, 2017, p.110).

Além destas qualidades, ele também é considerado um potente anti-inflamatoério, que tem a
capacidade de reduzir o LDL e aumentar o HD, sem interferir nos niveis de colesterol. Possui
efeito antitrombético e inibe a peroxidacao lipidica, e age como antioxidante, devido a sua
alta concentracao de vitamina E- acido galico. Esta sendo indicado no tratamento “de
Alzheimer, HIV/AIDS, doencas cardiovasculares, cancer, diabesidade (diabetes + obesidade)
e infeccdes. Os corpos cetdnicos - incluindo acetona, acetoacetato e betahidroxibutirato -,
gerados a partir dos TsCM do éleo de coco, contribuem significativamente para o
metabolismo energético do cérebro.” (BARBOSA, 2016).

Os acidos TsCM, por sinal, correspondem a 64% da composicao do 6leo de coco, o que torna
esse alimento ideal para recém-nascidos - quando utilizado em féormulas infantis - e idosos
submetidos a nutricao parenteral. Pacientes em estado de coma, que passam por longos
periodos de incapacitacao podem receber TsCM provenientes do éleo de coco diretamente na
veia (alimentacao parenteral), com o propdsito de auxiliar a recuperacao (RIBEIRO, 2017).

5. ESTEVIA

“A palavra estévia é de origem latina. Do latim cientifico - Stevia. E um arbusto perene da
familia das Asteraceas, cujo nome botanico é Steviarebaudiana Bertoni” (BECHARA, 2011, p.
608).

Com o objetivo de complementar os sabores de alimentos e bebidas, o uso da estévia se deu
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hd muitos séculos por povos indigenas Guaranis que habitavam nas Florestas Tropicais do
Paraguai e do Brasil. No entanto os primeiros estudos sé foram publicados nos anos de 1800
a 1899. Atualmente a estévia é amplamente conhecida e usada na Coreia, Tailandia, China e
Japao. (MAIA, 2018).

Entre os edulcorantes de origem natural, permitidos para uso em alimentos em substituicao
a sacarose, destaca-se o extrato de folhas de estévia, extraido das folhas da planta Sul
Americana Steviarebaudiana Bertoni (Bert). Esse extrato é um pé branco, composto pelo
esteviosideo propriamente dito, e por seus anémeros, os rebaudusideos, que conferem
docura ao composto. Tal substancia apresenta docura intensa, sendo isenta de calorias
(RIBEIRO, 2016).

5.1 PROPRIEDADES MEDICINAIS DA ESTEVIA

As propriedades medicinais da estévia foram relatadas no livro “Histdéria Natural da Nova
Espanha”, pelo médico Dr. Franscisco Hernandéz. Era utilizada em cdlicas, febre, dores nas
costas, doencas reumaticas, vomitos, infeccbes, queda de cabelo e inflamagdes. Foi
comprovado que devido a um componente chamado clorofila, a estévia possui um efeito
antibacteriano e por causa da substancia flavondides que tém um efeito semelhante ao
estrogénio, a estévia apresenta uma influéncia positiva no combate a queda do cabelo. E de
acordo com estudos clinicos a estévia um adocgante saudavel para diabéticos, capaz de
melhorar a tolerancia a glicose e diminuir a taxa de glicemia (MAIA, 2018).

Na América do Sul a estévia € usada para adocar cha e comida, e como ténico para ajudar na
digestao, normalizar a pressao arterial, combater o cansaco e a fadiga, diminuir a obesidade,
contra-ataques de fungos, e normalizar a taxa de glicemia nos diabéticos (ZANIN, 2018).

A estévia é um adocante saudavel para diabéticos e sem efeitos secundarios. No Brasil, a
estévia é reconhecida como um medicamento recomendado para os diabéticos. Estudos
clinicos mostram que a estévia tem o poder de melhorar a tolerancia a glicose e diminuir a
taxa de glicemia (MAIA, 2018).

A estévia aprimora a defesa do sistema imunitario, protege de infeccdes e apresenta uma
eficacia quanto ao desaparecimento de inflamacdes. Benéfica no combate a caspa, na queda
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de cabelos, e problemas dentarios (RIBEIRO, 2016).

5.2 PROPRIEDADES QUIMICAS DA ESTEVIA

O glicosideo, principio doce da estévia, foi isolado na Alemanha por P. Rasenack, em 1908.
Na Dinamarca, o interesse por essa planta surgiu em 1921, cujas folhas sao nutritivas e
contém varios nutrientes importantes para a alimentacao diaria.

Maia (2018) elenca diversas propriedades da estévia: sais minerais; vitaminas entre outros
beneficios, citados alguns a sequir:

Sais minerais: aluminio; calcio; cromo; cobalto; fldor; ferro; magnésio; manganés

[...]

Vitaminas: acido ascérbico (vitamina C); betacaroteno (precursor vitamina A);
niacina; riboflavina; tiamina (vitaminas do complexo B).

Outros: cinza; astroinulina; dulcosideos; fibra [...]
Flavondides: apigenina; luteolina; kaempherol; quercitrina.
Vitamina K - clorofila (MAIA, 2018, p. 6).

Perto de cem compostos quimicos foram descobertos na estévia. Ela é rica em terpenos e
flavondides. Entre seus 8 glicdsidos, o denominado steviosida é considerado o mais adocante
e revelou-se ser quase 300 vezes mais adocante que o aclUcar. A steviosida nas folhas
representa entre 6-18% desta. Os outros constituintes adocantes incluem: esteviolbiosideo;
rebausiosideo A-E e dulcosida A (RIBEIRO, 2016).

As folhas da estévia contém varios glucosideos ndo caldricos: os principais sdao o Esteviosideo
e 0 Rebaudiosideo. Deferente de outros adocantes, a estévia se desenvolve mesmo ao calor
e a diversos niveis de Ph. Nao se carameliza como o aclcar e tem um bom desempenho
sinérgico quando combinado com outros adocantes. (MAIA, 2018).
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5.3 EDULCORANTE

Os edulcorantes sao substancias que substituem o aclcar nos alimentos. Usados na
fabricacao de sorvetes, adocam, controlam o ponto de fusao, congelamento, a viscosidade da
mistura, a capacidade de batimento do mix e ajudam a ressaltar os aromas (DIAS, 2018).

Os edulcorantes sao definidos, segundo o Decreto n° 55.871 de 1965, em seu art. 49, alinea
8: “como uma substancia organica artificial, nao glicidica, capaz de conferir sabor doce aos
alimentos” (BRASIL, 1965).

Em 1988, foi conferida a nomenclatura de adogante dietético a todos os produtos a base de
edulcorantes com ou sem adicao de sacarose pela Portaria n. 25 da Secretaria Nacional da
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (BRASIL, 1988).

A resolucdo MERCOSUL / GMC n? 83/93 define os edulcorantes como “substancias diferentes
dos aclcares, que conferem sabor doce ao alimento”. E comum o uso de adocantes ou
edulcorantes em alimentos. Nesse sentido, o adocante mais utilizado e comum que se
conhece é a sacarose, mais conhecida como o agucar (INMETRO, 1993).

De acordo com a definicdao da Portaria 540/97 da Secretaria da Vigilancia Sanitaria,
edulcorantes sao substancias diferentes dos aclcares que conferem sabor doce ao alimento
(BRASIL, 1997).

Os limites de seguranca de cada adocante sao definidos pelo Joint Expert Committee of Food
Additions (JECFA), da Organizacao Mundial da Saude, e pela Food and Agricultural
Organization (FAO), das Nacdes Unidas. Tais limites sao definidos em termos de ingestao
diaria admissivel - IDA, medida em 15mg/kg de peso corporal. Esses limites sao
estabelecidos a partir do NOEL (no effectlevel) e determinados em estudos sobre animais
(MENDONCA et al., 2005).

H4a varios tipos de edulcorantes liberados para consumo: os sais de sacarina e ciclamato;
aspartame; sucralose e acessulfame-k. O extrato de folhas de estévia é permitido pela
legislagao brasileira para uso em bebidas e alimentos dietéticos com suas quantidades de
ingestao diaria aceitavel definida (BRASIL, 1995).
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Todos os edulcorantes intensos podem ser consumidos pelos diabéticos e nao provocam
caries dentarias (UMBELINO, 2005).

6. USO DE ACUCARES EM SORVETES

A funcao dos aclcares nos sorvetes é adocar, controlar o ponto de fusdo e congelar, como
também a viscosidade do mix, melhorar a capacidade de batimento do mix e ajudar a
ressaltar os aromas. Fornece a maior parte dos sélidos, valor nutritivo e energético, assim
como corpo e textura ao sorvete, para evitar a formacao de cristais de gelo no sorvete, e a
cristalizacao da lactose (BARREIROS, 2012).

A sacarose é constituida de duas moléculas, uma de frutose e outra de glicose. Um é
dissacarideo, um composto formado pela unido de dois monossacarideos: a glicose e a
frutose - d-glicopiranosil-d-frutofuranosideo (TSUKAHARA, 2013).

A sacarose formada por glicose e frutose € o aclcar de cana ou de beterraba. Sendo este o
mais utilizado no processo de elaboracao de sorvetes. A sua propriedade anticongelante é
usada como referéncia para avaliacao da capacidade anticongelante dos outros tipos de
acucares

Pertence a familia dos dissacarideos (formados por duas moléculas: frutifero + glicose) e
apresenta 6tima solubilidade em agua (UMBELINO, 2005).

O acucar invertido € uma mistura de partes iguais de glicose, frutose, sacarose e agua. Sua
composicao é oriunda do resultado de um processo de temperaturas constantes e
prolongadas, com &cidos organicos, minerais e enzimas. E considerado um potente
edulcorante com efeito similar ao da dextrose, mas nao possui a capacidade do efeito de
cristalizacao, fator esse que proporciona maleabilidade ao sorvete; além de melhorar a
textura, inibir a cristalizacao da lactose (evita a arenosidade) e a formacao de cristais de gelo
(DIAS, 2018).

A lactose é o acgucar do leite, cujo excesso pode produzir uma textura arenosa no sorvete. Ja

a maltose é o aclcar de malte, formada por duas moléculas de glicose. E considerada um
dulcor relativamente baixo, podendo através dos processos enzimaticos, em que o
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dissacarideo é hidrolisado, resultar em um sorvete com sabor bastante freso e doce
(BARREIROS, 2012).

7. ANALISE SENSORIAL

Na area de alimentos, a andlise sensorial é uma metodologia aplicada para mensurar a
qualidade e aceitabilidade do produto no mercado, fatores fundamentais para o plano de
controle de qualidade de uma industria.

A analise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993), como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais, como sao
percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audicao (TEIXEIRA, 2009,
p.12).

A analise sensorial (AS) trata-se de uma metodologia cientifica que tem por escopo investigar
a maneira como 0s sentidos humanos sao evocados, percebidos, analisados e interpretados.
Além disso, é uma ciéncia interdisciplinar, a fim de atingir estes objetivos faz uso de outras
ferramentas de outras disciplinas tais como a estatistica, fisico-quimica e quimica, além da
sociologia e da psicologia (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999; STONE; SIDEL, 2004; MINIM,
2006; DUTCOSKY, 2007; SENSORY RECEPTION, 2007 apud LUCIA et al., 2012).

O critério para avaliar um produto deve ser meticuloso. Como sao executados por pessoas, é
relevante que haja um método rigoroso para o preparo das amostras testadas e adequada
aplicacdo do teste para evitar influéncias de fatores psicolégicos, como exemplo, as cores.
(TEIXEIRA, 2009).

De acordo com Guinard (1996), através de seus atributos (cor, maciez, regularidade, aroma,

sabor e textura/preenchimento bucal -dureza, viscosidade, cremosidade), o sorvete é capaz
de proporcionar uma combinacao de propriedades sensoriais altamente desejaveis.

www.nucleodoconhecimento.com.br


https://www.nucleodoconhecimento.com.br

Formulacao do sorvete de café com Estevia e 6leo de Coco

7.1 PAPEL DA ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

A analise sensorial desempenha um papel relevante para a indUstria de alimentos, cuja
estratégia de marketing é a aceitacao por parte do consumidor, que deve aprovar o produto.
Nesse sentido, a analise sensorial deve atender as percepcdes, anseios e necessidades do
consumidor (LUCIA et al., 2012).

O papel da analise sensorial de alimentos envolve ainda o desenvolvimento de novos
produtos e novos processos de fabricacao, otimizacao de formulacdes e processos, controle
da qualidade de matérias-primas, produtos e estudos acerca do armazenamento (SOUZA
FILHO; NANTES, 2004).

7.2 QUALIDADE SENSORIAL

A qualidade sensorial de um alimento é a percepc¢ao do individuo acerca do produto.
Observa-se pela Figura 2 as caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial de um
alimento: quimicas; fisicas e estruturais. Condicdes fisioldgicas, psicoldgicas, socioldgicas e
étnicas (LUCIA et al., 2012).

Figura 3: Caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial de um alimento.
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QUALIDADE
SENSORIAL

Fonte: (LUCIA et al., 2012, p. 19)

Assim sendo, pode-se apreender que a qualidade de um alimento diversifica de pessoa para
pessoa, e é articulada por diversos fatores, que envolvem as caracteristicas do alimento, do
individuo e ambiente. As caracteristicas do sorvete que influenciam sao: aparéncia; sabor;
textura; forma; método de preparo; custo e sazonalidade. As do individuo estao associadas a
idade, sexo, educacao, renda, habilidades na cozinha, entre outras. Em termos ambientais,
“a qualidade sensorial de um alimento sofre influéncia do grau de urbanizacao em que esta
inserido o individuo, do ambiente de trabalho e da prépria estacdo do ano” (LUCIA et al,
2012, p. 19).

8. MATERIAIS E METODOS

O 6leo de coco extravirgem e o adocante 100% estévia foram adquiridos em uma
distribuidora de produtos alimenticios. O leite desnatado e em pé integral, aclcar cristal,
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xarope de glicose de milho, gordura vegetal, emulsificante e estabilizante V F de 100g. ou
250g. de liga neutra, saborizante, mescla de café e creme plus foram adquiridos em outra
empresa de produtos alimenticios.

O café da safra especial foi fornecido, torrado e moido pelo laboratério de pesquisas do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas (IFSUL), campus de
Machado.

As amostras dos sorvetes foram retiradas do congelador (-182C) e deixadas no refrigerador a
(42C) por 10 minutos para analise sensorial.

Para avaliar a aceitabilidade do sorvete, utilizou-se a escala heddnica estruturada de 9
pontos (9 = gostei muitissimo, 1= desgostei muitissimo) (DUTCOSKY, 1996).

8.1 PRODUCAO DO SORVETE

Para a producao do sorvete foi utilizada uma planta de processamento descontinuo, de uma
empresa e distribuidora de sorvetes, cedida pelo proprietario.

Foram elaboradas trés formulacdes diferentes: um controle (C) com adicao de acucar,
gordura 5%, saborizante de café F' e F?, e outras duas com diferentes concentracées de 6leo
de coco, adogante estévia, café torrado e moido, na maquina de café expresso.

Os sorvetes foram obtidos com base em testes preliminares realizados em formulacdes
fornecidas pela empresa de sorvetes, onde o sorvete foi processado.

Nas formulacdes F'e F?, o éleo de coco foi utilizado como substituto de gordura, o adocante
estévia como substituto do aclcar, e o café expresso como substituto do saborizante e
mescla café Mota, cujas variacdes entre elas foi a quantidade de adocante, de dleo de coco e
de café especial expresso.

Para a producdo do sorvete com o café, os ingredientes usados foram: leite pasteurizado;
aclcar; mescla sabor café; pasta saborizante; leite em pé integral; xarope de glicose de
milho; gordura vegetal de palma; estabilizante e emulsificante.
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As informac0es adicionais incluem: Pode conter tragos de gliten. Contém lactose. Alérgicos:
Contém leite de vaca e derivados; derivados de trigo e soja. Pode conter amendoim, avela,
castanha de caju, ovo e pistache.

As formulacdes estao detalhadas na Tabela 4, de acordo com os testes feitos em uma
maquina de processo industrial, com 10L em cada formulacao.

Tabela 4: Descricao dos ingredientes usados nas formula¢des do sorvete

INGREDIENTES F1 F. CONTROLE F2
Leite integral 10 L. 10 L. 10 L.
Leite em pd integral 620 g. 620 g. 620 g.
Oleo de coco 400 qg. _ 500 g.
Emulsificante 0,6 g. 0,6 g. 0,6 g.
Estabilizante UF. 10 0,6 g. 0,6 g. 0,6 g.
Saborizante Panna Cotta 800 g. 800 g. _
Mescla de Café Moka 800 g. 800 g. —_
Creme plus 100 g. 100 g. 100 g.
Café expresso — o 2 kg.
Acucar —_ 1,300 kg. —_
Estévia 100% 1 kg. —_ 600 g.
Gordura vegetal —_ 400 g. —_
Xarope de glicose de milho —_ 500 g. _

Fonte: Adaptado pela autora, 2019.

Na fabricacao dos sorvetes foram utilizadas 2 formulacdes basicas com amostras codificadas
como, F' e F?, e a formulac&o controle F j4 existente mantida pela fabrica de sorvetes, como
sorvete de café.

Foram testadas para cada formulacao, dleo de coco, com fusao de 28c e 34c, bem como
variaveis de concentracdes de estévia e de café expresso, saborizante de café, a partir das 2
formulagdes basicas.

A elaboracao do sorvete de sabor café, com 6leo de coco, em substituicao a gordura e
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adocante estévia, no lugar do aclcar, contribuiu para uma alimentacao de baixa caloria, em
relacao ao sorvete tradicional.

8.2 PROCESSO DE PRODUGAO DO SORVETE

Apds a pesagem dos ingredientes, em balanca de precisao, e medicao da agua por meio de
baldes volumétricos e de provetas graduadas, foi feita a dissolucao dos ingredientes sélidos,
previamente misturados de forma manual, com colher de aco inox - cabo de 30cm de
comprimento, em agua potavel, com auxilio de liquidificador e agitadores em cubas
cilindricas feitas a base de aco inox com capacidade para 12 litros.

Posteriormente, essas cubas foram colocadas dentro de panelas industriais, sem tampas,
com agua (Banho-de panelas). Logo em seguida, as misturas foram aquecidas sob agitacao
manual constante até 509 C. Apds dissolucao total dos ingredientes, a mistura foi
homogeneizada em homogeneizador industrial, a 175kg/cm’ no segundo estégio.

Cada mistura, assim preparada, foi novamente aquecida em Banho-Maria a 69 °C por 30
minutos. Em seguida foi resfriada por meio de dgua resfriada até 12°C, em um resfriador tipo
cascata construido em aco inox. A maturacao da mistura foi conduzida a 12°C em camara
fria por 20 horas.

Apds adicao de saborizante/aromatizante a base de leite condensado foi realizada a batecao
e congelamento da mistura a -52C, em equipamento adequado para tal.

Durante o envase do produto em caixas de papeldo, préprias para sorvetes, foram revestidas
internamente com papel impermeavel, cujas amostras de 50mL aproximadamente, foram
coletadas para realizar o teste de incorporacao de ar.

As etapas de endurecimento e estocagem do produto foram realizadas em freezer industrial,
a - 182C. O fluxograma do processamento esta apresentado na imagem abaixo.

Figura 4: Fluxograma do processamento de sorvetes
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Fonte: BRAGANTE, 2010, p. 4.
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8.3 TAXA DE DERRETIMENTO

Para avaliar a taxa de derretimento seguiu-se a descricao de Di Criscio et al. (2010). As
amostras de sorvete foram colocadas a temperatura laboratorial (20 °C) e pesadas em uma
balanca analitica de precisao a cada 5m, até o peso das amostras atingirem 50% do peso
inicial (g/min).

8.4 ANALISE SENSORIAL

As amostras dos sorvetes foram retiradas do congelador (-182C) e deixadas no refrigerador a
(4°C) por 10 minutos para serem avaliadas sensorialmente. Para avaliar a aceitabilidade do
sorvete, utilizou-se a escala heddnica estruturada de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 1=
desgostei muitissimo) (DUTCOSKY, 1996).

Participaram da andlise sensorial 50 provadores nao treinados, com idade entre 18 a 70
anos, clientes que frequentam sempre a sorveteria. As idades dos participantes variavam
em: 5% entre 18 a 26 anos; 53% entre 27 a 36 anos; 18% entre 37 a 46 anos; 22% entre 47
a 56 anos; e 2% entre 56 a 70 anos. A maior parte dos provadores é do género feminino -
80%, e apenas 20% sao do género masculino.

A analise sensorial ocorreu em um domingo de sol, com bastante movimento, apds as 14h.

Segundo Paiva (2010), as metodologias de analise sensorial sao importantes para
complementar as técnicas tradicionais de degustacdo e possibilitar conhecimentos acerca
das caracteristicas do café, ao mostrar aquilo que o consumidor sente ao ingerir o produto.

Foram servidas 3 amostras de sorvetes codificadas, contendo cerca de 30ml cada, em
copinhos descartaveis, com 3 colheres em cada amostra, para nao alterar o sabor de cada
uma, em bandejas com caneta e papel impresso com as perguntas direcionadas para as 3
amostras e para serem preenchidas com os 9 pontos atribuidos na escala heddnica
(Dutcosky, 1996) - Formulario 1 e aceitabilidade de compra - cuja escala foi distribuida de 1
a 5 - Formulério 2. Os formulérios estdo anexados ao APENDICE A.
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Foi explicado que o provador deveria realizar individualmente, e sem interferir nas
preferéncias dos demais.

As 3 amostras foram servidas em copos descartaveis de 50ml, com cerca de 30g de amostra.
Para calculo de cada atributo foi utilizada a equacao (DUTCOSKY, 1996):
MeédiadeAceitacio (1)

00 Aceitacao = 5 x 1009%

Todos os resultados obtidos a partir da analise sensorial foram submetidos a analise
estatistica.

9. RESULTADOS E DISCUSSAO

9.1 ANALISE SENSORIAL

De acordo com os resultados obtidos na analise sensorial (Figura 5) o sorvete foi aceito pelos
provadores, sendo que as maiores porcentagens obtidas, 28,3% e 23,90% correspondem as
escalas gostei moderadamente e gostei ligeiramente, respectivamente. Porém na escala
gostei ligeiramente alguns comentarios foram feitos a respeito do sabor: um sabor marcante
e agradavel. Segundo Kader (2007, p.52), “o sabor é o atributo mais importante e de maior
ponderacao na avaliacao dos consumidores em relagcao a um produto”. O resultado esta
apresentado na Figura 5.

Figura 5: Grafico geral dos resultados obtidos com analise sensorial
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Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

O sorvete desenvolvido apresentou uma porcentagem de aceitacao de 97% e seu indice de
aceitabilidade foi de 84,90% (Tabela 5). Dutcosky (1996) considera o valor minimo para o
indice de aceitabilidade de um produto de 70%. Entdo pode-se afirmar que o sorvete de café
com bleo de coco e estévia, teve aceitacdo por parte dos provadores.

Tabela 5: Tabela para calculo do indice de aceitabilidade

Figura 3. ESCORE TOTAL

Figura 1. ESCALA HEDONICA Figura 2. N2 DE RESPOSTAS (RESPOSTAS X NOTAS)
Figura 4.9 Figura 5. 22 Figura 6. 108
Figura 7. 8 Figura 8. 18 Figura 9. 144
Figura 10. 7 Figura 11. 10 Figura 12. 70
Figura 13. 6 Figura 14. 0 Figura 15. 36
Figura 16. 5 Figura 17. 1 Figura 18. 10
Figura 19. 4 Figura 20. 0 Figura 21. 4
Figura 22. 3 Figura 23.0 Figura 24. 3
Figura 25. 2 Figura 26. 0 Figura 27.0
Figura 28. 1 Figura 29. 0 Figura 30.0
Figura 31. ¥ Figura 32. 50 Figura 33. 375
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Fonte: Elaborado pela Autora (2019).

A insatisfacao dos provadores que optaram pelas escalas, desgostou ligeiramente e
desgostei moderadamente, atribuiram ao gosto do adocante e ao derretimento rapido,
devido ao 6leo de coco. Com o intuito de melhorar o sabor, utilizou-se o café expresso. Deste
modo, 0 sorvete apresentou uma melhora no sabor.

Com o uso do dleo de coco e do café expresso, observou-se melhora também no aroma e na
cremosidade.

A Figura 6 traz os resultados obtidos referente a intencao de compra.
Figura 6: Grafico geral dos resultados obtidos referentes a intencdao de compra

0,98%

5.10%

B Certamente compraria

H Provavelmente Compraria
B Indiferente

¥ Provavelmente nio

compraria

B Certamente nio compraria

Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

Observa-se que 53,5% foi a escala atribuida a intencao de compra, o que revela aceitacao do
sorvete - provavelmente compraria; bem como a escala de 31,4% que certamente
compraria; 9,2% indiferente; 5,1% provavelmente nao compraria; e finalmente, 0,98% -
certamente nao compraria.

A F' do sorvete de café com estévia e dleo de coco, sem o café expresso, aclcar, gordura
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vegetal e xarope de glicose de milho recebeu as seguintes pontuacdes demonstradas na
Figura 7.

Figura 7: Gréfico da pontuac&o da andlise sensorial da F*

10

o

ONOTAS

[ ST S R O Y T = s -

Provador 15 Provador 18 Provador 15 Provador 2

Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

Dos 50 participantes da F', 2 atribuiram nota 6 (4%); 15 nota 7 (30%); 18 nota 8 (36%) e 15
nota 9 (30%). Pelos indices de notas atribuidas, a F* agradou ao paladar.

A F? o resultado esta apresentado na Figura 8. Esta férmula ndo continha saborizante, mescla
de café, acucar, gordura vegetal e xarope de glicose de milho.

Figura 8: Gréafico da pontuacdo da anélise sensorial da F’
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Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

Na F’ as notas representam o nivel de aceitabilidade do sorvete. 37 atribuiram nota 9 (74%)
e 13 nota 8 (26%).

A FC - Figura 9. Esta férmula ndo continha 6leo de coco, café expresso e estévia 100%

Figura 9: Férmula Controle da pontuacao da andlise sensorial
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B NOTAS

Provador 17 Provador 16 Provador 7 Provador 2 Provador 5 Provador 3

Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

Dos 50 participantes, 17 atribuiram nota 2 (34%); 32% nota 3; 14% nota 4; 4% nota 4; 10%
nota 6 e 6% nota 7.

A segunda parte da pesquisa refere-se a intencdo de compra. A F' obteve as seguintes
pontuacdes: 13 provadores foram indiferentes (26%); 29 provavelmente compraria (58%); e
8 certamente compraria (16%), conforme demonstrado na Figura 10.

Figura 10: Gréafico demonstrativo da intencdo de compra F!
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B NOTAS

Provador 13 Provador 29 Provador 8

Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

Para a F* o escore das notas de intencdo de compra ficou distribuido em: 15 deram nota 4
(30%) - provavelmente compraria; e 35 nota 5 (70%) - certamente compraria, conforme
demonstrado na Figura 11.

Figura 11: Gréfico da intencdo de compra da F°

www.nucleodoconhecimento.com.br


https://www.nucleodoconhecimento.com.br/wp-content/uploads/2021/03/Grafico-demostrativo.png
https://www.nucleodoconhecimento.com.br

iy '\Q!‘ REVIST‘A CIENTIFICA MULTIDISCIFLINAR

{E}NUCLEO DO ) ) o
CONHECIMENTO Formulacao do sorvete de café com Estevia e 6leo de Coco

BNOTAS

Provador 15 Provador 33

Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

A F¢ os escores atribuidos foram muito abaixo do esperado conforme observa-se na Figura
12.

Figura 12: Grafico F Controle da intencao de compra
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ONOTAS
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Fonte: Elaborado pela Autora, 2019.

Observa-se que dos 50 participantes da pesquisa, 26 pessoas atribuiram nota 2 (52%); 20
nota 3 (40%); e 4 nota 1 (8%), demonstrado acima.

CONCLUSAO

O presente trabalho teve por objetivo a analise sensorial de um sorvete elaborado com café,
estévia e 6leo de coco, o qual visa proporcionar uma op¢ao mais saudavel para o
consumidor, principalmente pelo publico com restricao ao aclcar e zero aculcar.

Os 50 participantes da pesquisa da analise sensorial atribuiram 88%, ou seja, demonstraram
gostar do sorvete, bem como a escala atribuida a intencao de compra, 53,5%, que revela a
aceitacao do sorvete.

As férmulas que mais agradaram foram as F' e F>.

Pelos resultados apresentados referentes a formulagao de um sorvete voltado para um
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publico especial, conclui-se que estas formulacdes sao aceitaveis pelo consumidor.
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ANEXOS

Formuldrio 1 - Entrevista De Analise Sensorial

Produto:

Data:

Sexo: M () F()

Idade:

Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.

() Gostei muito
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() Gostei

() Nao gostei/nem desgostei
() Desgostei

() Desgostei muito

Comentarios:

Formuldrio 2: Pesquisa de intencao de compra para o sorvete de café com estévia e dleo de
coco.

N2 Amostra:

Nota de intencao de compra:

5 - Certamente compraria

4 - Provavelmente compraria

3 - Indiferente (nao sei)

2 - Provavelmente nao compraria

1 - Certamente nao compraria

™ Mestrado Profissional em enfermagem.

I Orientador. Doutorado em Agronomia (Fitotecnia).
Enviado: Outubro, 2018.

Aprovado: Marco, 2021.
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