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Resumo

A producéo de jaca no Brasil, ocorre nos meses de janeiro a abril, necessitando de tecnologias
que preservem o fruto para consumo. A utilizacdo do método de liofilizagdo, conhecido como
processo de secagem, oferece produtos de elevada qualidade. Este estudo almejou desenvolver
um sorvete com a polpa de jaca liofilizada e avaliar a sua qualidade microbiologica, e sensorial,
apos a aplicacdo de uma pesquisa de mercado, abrangendo 120 participantes. Observou-se que
38,3% dos entrevistados consomem leite uma vez ao dia, 5,8% tem o habito de consumir leite
mais de trés vezes ao dia e 15% ndo tem o habito de consumo. Quanto ao consumo de frutas
frescas, notou-se que somente 22,5% consomem trés vezes ao dia. Notou-se que o consumidor
de frutas desidratadas ainda € restrito, pois 65,8% dos entrevistados afirmaram néo ter o habito
de consumir frutas desidratadas, sendo um ponto positivo e motivador para a elaboracdo de
gelados comestiveis com adicdo da polpa de jaca liofilizada. Observou-se que a formulacéo F2
(7,40% de polpa de jaca liofilizada), apresentou intensidade para o sabor e aroma, cor,
cremosidade, e dogura na “medida certa”, indicando que esta quantidade de polpa de jaca
liofilizada adicionada no sorvete, atendeu as expectativas dos consumidores.

Palavras-Chaves: Fruta, Secagem, Gelado comestivel.

Abstract

Jackfruit production in Brazil takes place from January to April, requiring technologies that
preserve the fruit for consumption. The use of the freeze-drying method, known as the drying
process, offers high quality products. This study aimed to develop an ice cream with lyophilized
jackfruit pulp and to evaluate its microbiological and sensory quality, after the application of a
market research, covering 120 participants. It was observed that 38.3% of the interviewees
consume milk once a day, 5.8% have the habit of consuming milk more than three times a day
and 15% do not have the habit of consuming it. As for the consumption of fresh fruits, it was
noted that only 22.5% consume three times a day. It was noted that the consumer of dehydrated
fruits is still restricted, as 65.8% of the interviewees stated that they did not have the habit of
consuming dehydrated fruits, being a positive and motivating point for the production of edible
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ice creams with the addition of lyophilized jackfruit pulp. It was observed that the formulation
F2 (7.40% of lyophilized jackfruit pulp), presented intensity for the flavor and aroma, color,
creaminess and sweetness in the “right measure”, indicating that this amount of lyophilized
jackfruit pulp added in the ice cream, met consumer expectations

Keywords: Fruit, Drying, Edible ice cream.

Introducéo

A jaca possui uma casca com uma coloracdo amarelada, onde os fruticulos possuem
sabor doce e odor forte e caracteristico, reconhecivel a longa distancia, sendo estes os principais
atributos favoraveis ao seu consumo (MITRA; MAITY, 2002). E uma fruta rica em calcio,
fosforo e ferro e vitaminas do complexo B, principalmente as vitaminas B2 (Riboflavina), B5
(Niacina) e fibras, sendo indicada as pessoas com problemas intestinais (CRANE; BALERDI;
CAMPBELL, 2002; SOUZA et al, 2009).

Devido a sua composicdo nutricional relevante, a polpa de jaca pode ser utilizada no
desenvolvimento de produtos, como por exemplo o sorvete. Segundo a Resolugdo RDC n° 266
de 2005, o sorvete é definido como um gelado comestivel, sendo esse um produto alimenticio
obtido a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adicdo de outros
ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, agucares e outros ingredientes e
substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em condicdes tais, que garantam a
conservacdo do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a
armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo (BRASIL, 2005).

Considerada uma fruta sazonal, a jaca (Artocarpus heterophyllus, Lam) é produzida e
comercializada na regido Nordeste, e seu consumo ocorre, quase na sua totalidade, sob a forma
in natura. A sua producdo ocorre nos meses de janeiro a abril, a razdo pela qual, nos meses
restantes necessita-se de tecnologias que preservem ou transformem o fruto fresco para
posterior consumo (DUARTE et al., 2012).

A técnica de secagem de frutas € empregada para melhorar a estabilidade através da
diminuicdo da atividade de agua, onde sdo utilizadas varias técnicas de preservacdo como:
secagem solar, secagem convectiva, micro-ondas, desidratacdo osmotica, “spray-drying”
liofilizacdo e leito fluidizado (MARQUES; SILVEIRA; FREIRE, 2006).

A utilizacdo do método de liofilizacdo, que € conhecido como 0 processo de secagem,
oferece produtos de elevada qualidade. Devido a auséncia de agua liquida e as baixas
temperaturas requeridas no processo, 0 encolhimento e a migracdo de sélidos soluveis no
interior do material sdo minimizados. A estrutura porosa do material seco facilita a rapida
reidratacdo, e a retencdo de componentes aromaticos volateis (RATTI, 2001; GEORGE;
DATTA, 2002).



No intuito de se identificar o comportamento e expectativas de consumo de frutas,e a
aceitabilidade de produtos elaborados com a sua polpa, um instrumento eficaz na obtengéo de
dados, pode ser a pesquisa de mercado e a aplicacdo da analise sensorial pode fornecer subsidios
para o desenvolvimentos de produtos alimenticios.

Tanto o marketing como o estudo do comportamento do consumidor, tém se tornado
fatores decisivos para o sucesso das empresas, pois a decisdo ¢ a satisfacdo, sdo influenciados
por fatores culturais, sociais, pessoais e psicoldgicos, que precisam ser bem conhecidos e
observados pelas organizacOes, sendo importante que os clientes estejam encantados pelas
empresas que podem satisfazer suas necessidades, uma vez que esse encantamento é decisivo
para a realizacdo da compra, bem como para sua fidelizagdo e atragdo de novos consumidores
(QUIRINO, 2018).

O comportamento do consumidor engloba o estudo do fato de que existe uma forte
influéncia dos ambientes sociais e também da cultura quanto ao habito de compra
(SCHIFFMAN.; KANUK, 2000).

Através de uma analise minuciosa do comportamento do consumidor, é possivel
planejar as melhores estratégias de lancamento de um produto, agregar servicos, inovar,
posicionar-se, buscar mercados, ou a melhor forma de conducédo da divulgacédo de um produto
ou servico (OLIVEIRA, 2016).

A pesquisa de mercado € uma ferramenta estratégica de negocios, que o marketing
executa e conduz para atender o mercado quanto as intengbes de produtos bem como as
motivacdes e habitos de compra dos consumidores, estratégias de concorréncia e as tendéncias
do ambiente como produtos, marcas, lugares, figuras publicas, consumidores e empresas
(LARIOS-GOMEZ et al., 2017).

No dominio sobre a preferéncia humana, a distingdo ocorre entre os alimentos aceitos
pelas suas propriedades sensoriais e aqueles ingeridos pelo beneficio proporcionado (ROZIN,
1996). Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), a analise sensorial é realizada em funcéo das
respostas transmitidas pelos seres humanos em relacéo as sensacGes provenientes de reacfes de
certos estimulos. Isto gera a interpretacdo das propriedades intrinsecas dos produtos ao serem
analisados. Nesta relacdo os estimulos sdo medidos por processos fisicos e quimicos e as
sensacOes por efeitos psicoldgicos, onde sdo utilizados os sentidos da visdo, olfato, audicéo,
tato e gosto.

A andlise sensorial é importante para avaliar a aceitabilidade de um novo produto

disponivel no mercado bem como a qualidade do mesmo (TEIXEIRA, 2009).



Este estudo almejou observar o comportamento de consumo sobre frutas, leite e o estado
nutricional dos participantes envolvidos nesta pesquisa, e avaliar a aceitabilidade de
formulagdes de sorvete elaborado com polpa de jaca liofilizada.

Material e Métodos

As jacas, adquiridas no comércio local do municipio de Medianeira-Pr, foram
submetidas a um processo de higienizacdo com hipoclorito de sodio a 2% por 15 minutos
(BRASIL, 2013), para posterior eliminagdo de contaminantes, e em seguida foram descascadas,
separando-se a semente da polpa, seguida da etapa de congelamento a -18 °C em Freezer
(modeloTensdo (V), marca Consul). As polpas de jaca foram submetidas ao processo de
liofilizagdo em um equipamento (modelo Freezone 6, marca Labconco), a uma pressdo de 1
mbar e temperatura de 60°C por 72 horas.

Todo o processo de producgédo do sorvete foi realizado no laboratério de Laticinios da
Universidade Tecnologica Federal do Parana - UTFPR Cémpus Medianeira. Para o estudo
foram elaboradas trés formulacbes de gelado comestivel, com diferentes concentracGes de
polpa de jaca liofilizada (PJL): Tratamento 01 uma formulagéo controle ou padréo (sorvete de
creme com adicao de soro de leite em p0), sem adicdo de polpa de jaca liofilizada; Tratamento
02: foi elaborada uma formulacdo (sorvete de creme com adicdo de soro de leite em po),
adicionando-se 7,40% de polpa de jaca liofilizada; Tratamento 03: foi elaborada uma
formulacédo (sorvete de creme com adicéo de soro de leite em pd) adicionando-se 19,35% de
polpa de jaca liofilizada.

A calda do sorvete padrdo foi composta por leite UHT, soro de leite em pd, agUcar
refinado, creme de leite, emulsificante, estabilizante e saborizante de creme. Para que fosse
possivel garantir a qualidade do produto elaborado, as formulacGes foram pasteurizadas a 63°C
por 30 minutos, conforme exigéncia da legislacdo para gelados comestiveis (MAPA,2003), e
submetidas as analises microbioldgicas realizadas no Laboratdrio de Microbiologia da UTFPR,
Campus, Medianeira-PR, conforme legislacao vigente.

Desta forma, foram realizadas as analises microbiologicas no produto final/sorvete de
jaca, estabelecidas pela Resolugdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001) em sorvete, como: Staphylococcus coagulase positiva,
Salmonella sp e Coliformes 45°C. Foi realizada a analise de coliformes a 35°C mesmo néo
havendo limite na legislacdo vigente. As metodologias empregadas para as analises
microbioldgicas seguiram a Instru¢do Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003, sendo estas
realizadas em triplicata (BRASIL, 2003).



A andlise sensorial, de todas as formulagdes de sorvete de jaca elaboradas, foi realizada
no laboratério de Anélise Sensorial (LB-24) da UTFPR Campus Medianeira, mediante a
colaboracdo de 120 avaliadores ndo treinados, constituidos por funcionarios publicos,
funcionarios terceirizados, alunos dos cursos de Tecnologia de Alimentos da UTFPR,
Tecnologia Ambiental, Desenvolvimento de Sistemas, Engenharia de Alimentos, Engenharia
Elétrica, PROFOP, Engenharia de Producéo, e foi aplicada a Escala do Ideal (Just About Right-
JAR), para medir a intensidade desejada dos atributos no sorvete, pelos consumidores e a sua
intencdo de compra (DUTCOSKY, 2013). Realizou-se uma pesquisa de mercado sobre o
consumo de frutas, leite, frutas desidratadas, e dados como sexo, peso, altura e idade.

Submeteu-se o projeto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos, que foi
aprovado sob o parecer de nimero 1.675.812, para o seu desenvolvimento, conforme previsto
na Resolugdo 466/2012 do Ministério da Salde.

Resultados e Discussao

A pesquisa de mercado abrangeu a aplicacdo de um questionario, abordando-se a
opinido de 120 avaliadores, sendo 40,84% homens e 59,17% mulheres, na categoria de
estudantes, professores e funcionarios da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, UTFPR
campus Medianeira, e na faixa etaria de 18-59 anos. Abordaram-se questdes sobre o indice de
massa corporal (IMC), habitos de consumo de leite, frutas in natura e desidratadas, como
informacGes necessarias para o desenvolvimento de formulaces de sorvete adicionado de
polpa de jaca liofilizada.

A Tabela 1 apresenta os dados relacionados ao IMC (indice de Massa Corporea), obtido
a partir da relacio massa corporal e estatura (kg/estatura?) ou indice de Quetelet (kg/m?), que
se baseia em padr@es internacionais desenvolvidos para pessoas adultas, e propostos pela

Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 2000), que subsidiaram a analise nesta pesquisa.



Tabela 1. Classificacdo de peso pelo indice de massa corporal (IMC).

Classificacdo IMC (Kg/m?) Risco de Comorbidades
Baixo Peso <18,5 Baixo

Peso Normal 18,5-24,9 Médio

Sobre Peso >25 -

Pré-obeso 25,0a29,9 Aumentado
Obeso | 30,0a34,9 Moderado
Obeso 11 35,0a39,9 Grave

Obeso 11 >40,0 Muito grave

Fonte: WHO, (2000).

A Figura 1 aponta os dados relacionados ao IMC (indice de Massa Corpérea), obtido a
partir da relacio massa corporal e estatura (kg/estatura2) ou indice de Quetelet (kg/m?). Foram
realizados 120 registros para se classificar o IMC dos participantes, segundo a classificacdo da
Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 2000).

Os resultados encontrados (Figura 1), indicam que 19,17% dos entrevistados
encontram-se dentro do limite de normalidade de peso, 25% apresentam-se com peso abaixo
do desejavel e 26,7% apresentam-se acima do peso normal, na faixa do sobrepeso. Tem-se
identificado que 15,9%, encontram-se na faixa de pré-obeso, e 13,23% dos entrevistados estao
distribuidos nas faixas de obesidade grau I, Il e Il o que sugere uma intervengédo nutricional
neste grupo. De acordo com Carvalho et al., (2001), é provavel que para o controle da obesidade
e para se evitar as enfermidades associadas, seja necessario ndo sO controlar a ingestao
energética, mas também, a composicdo dos alimentos ingeridos no sentido de se obter uma

alimentacdo mais saudavel.



Figura 1. IMC (indice de Massa Corporea) dos avaliadores.
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Fonte: Propria (2016).

Na Figura 2, verificou-se que dos 120 avaliadores, 38,3% consomem leite uma vez ao
dia, 22,5% consomem duas vezes, 18,3% consomem trés vezes ao dia, 5,8% tem o habito de
consumir leite mais de trés vezes ao dia e 15,1% né&o tem o habito de consumir leite.

Os principais objetivos de uma alimentacdo saudavel e equilibrada sdo a promocéo da
salde e a prevencdo de doengas, pois o0 leite de vaca contém varios nutrientes, podendo se
destacar as proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e minerais. Na adolescéncia o leite
fornece condicBGes para o rapido crescimento com Otima constituicdo muscular, dssea e
enddcrina, onde, a ingestdo adequada de calcio é fundamental, pois 95% da quantidade total de
calcio dos 0ssos depositam-se entre 0s 18 e 22 anos. E nas mulheres, mais de 51% do pico de
massa 0ssea € acumulado durante a puberdade (JACKMAN et al., 1997; PHILIPPI, 2011).



Figura 2. Frequéncia de consumo de leite.
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A Figura 3 mostra dados inerentes a frequéncia de consumo de fruta in natura, onde
apenas 1,7% dos entrevistados disseram ndo consumir frutas. Pelo menos 30% consomem uma
vez ao dia, 37,5% duas vezes ao dia, e 22,5% consomem trés vezes ao dia, e 8,3% consomem
acima de trés vezes ao dia. Observando-se a Figura 3, notou-se que um total de 98,3% dos
avaliadores consome frutas diariamente, porém 67,5% ingerem abaixo da recomendacdo do
Guia Alimentar Brasileiro do Ministério da Saude, de no minimo trés por¢des por dia
(BRASIL,2005).

Segundo dados da Organizacdo Mundial da Sadde (2010), define, para a populagéo,
metas de ingestdo de frutas seja diariamente, pela extrema importancia do beneficio da ingestéo
de nutrientes como vitaminas, agua, minerais, fibras, etc. Recomenda o consumo de, pelo
menos, 400 g de frutas e verduras diariamente, sendo de trés a cinco por¢des de frutas com
cores variadas para garantir uma fonte de nutrientes mais completa e a prevencéo de doencas
cardiovasculares, cancer, diabetes e obesidade. O relatorio afirma que had evidéncias
convincentes de que as frutas diminuem o risco de obesidade e doencas cardiovasculares, e que
as mesmas, provavelmente, diminuem o risco de diabetes.

O principal motivo pelos quais os entrevistados consomem frutas in natura € atribuido

ao valor nutritivo e aos efeitos terapéuticos, como os beneficios a saude.



Figura 3. Frequéncia de consumo de frutas in natura pelos avaliadores.
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Fonte: Propria (2016).

Analisando a Figura 4, percebe-se que o consumidor de frutas desidratadas ainda é
restrito, pois 65,8% dos entrevistados e avaliadores, afirmaram néo ter o habito de consumir
frutas desidratadas e 34,8% alegaram consumir frutas desidratadas, sendo este um ponto
positivo na elaboracdo de gelados comestiveis com adicdo da polpa de jaca liofilizada
enriquecendo o produto final.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2005), a fruta
desidratada, € o produto obtido pela perda parcial da agua da polpa da fruta in natura, por
processos tecnoldgicos adequados que possibilitem a manutencdo de no maximo 25% de
umidade (g/100 g), mas as frutas desidratadas atingem o nivel de 10 a 15%, de umidade para
que nao haja atividade dos microrganismos presentes nos alimentos, evitando-se assim a perda
da qualidade. As frutas secas, ao contrario das frutas in natura, representam uma fonte mais
concentrada de nutrientes, fibras e compostos bioativos.

Segundo Matos (2007), as vantagens da desidratacdo das frutas estdo na possibilidade
de seu consumo anterior ao periodo de safra, preservacdo de excedentes de colheita, aumento
de sua vida Util, agregacdo de valor ao produto, além de reduzir custos com transporte,

embalagem e requerer menor area para armazenamento, fonte de energia.



Figura 4. Frequéncia de consumo de frutas desidratadas.
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Fonte: Propria (2016).

Segundo a Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001(BRASIL, 2001), as analises
microbiolégicas foram conduzidas para avaliar a qualidade dos gelados comestiveis para
verificar a existéncia de micro-organismos e para obtencao de informagdes sobre as condicdes
de higiene durante a producao e a qualidade da polpa de jaca liofilizada, utilizada na elaboracao
do gelado comestivel, assim, garantindo a seguranca do alimento oferecido aos consumidores
na analise sensorial. As analises microbiologicas do sorvete foram realizadas em triplicata,
garantindo a inocuidade do alimento, aos avaliadores na analise sensorial. A Tabela 2 mostra

os resultados das analises microbioldgicas realizadas apds a elaboracdo dos gelados comestiveis

adicionados de polpa de jaca liofilizada.

Tabela 2. Avaliacdo microbioldgica das distintas formulacdes de sorvete.

Staphylococcus

Coliformes Coliformes
**Amostra coagulase Salmonella sp/25g
35°C 45°C -
positiva

F1 <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g <102UFC/g Ausénciaem 25 g

F2 <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g <102 UFClg Auséncia em 25 g

F3 <3,0 NMP/g <3,0 NMP/g <102 UFClg Auséncia em 25 g
*Limites ~  ------ 50x10g 5,0 x 10%g Ausénciaem 25 g

*Resolugdo RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001. Fonte: (BRASIL, 2001).
UFC- Unidade Formadoras de Coldnia, NMP- NUmero Mais Provavel.
**F1- 0% Polpa de Jaca Liofilizada, F2- 25% Polpa Jaca Liofilizada e F3- 75% Polpa Jaca Liofilizada.



As amostras de gelado comestiveis contendo diferentes concentracdes de jaca
liofilizada, foram avaliados em relacéo aos atributos dogura, consisténcia cremosa, cor, aroma

de jaca e sabor de jaca em escala do ideal, conforme as Figuras 5 e 6.

Figura 5. Dados sobre a intensidade de atributos pela Escala do Ideal.
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*F1- 0% Polpa de Jaca Liofilizada (PJL), F2- 7,40% Polpa Jaca Liofilizada (PJL) e F3- 19,35% Polpa Jaca
Liofilizada (PJL).
Fonte: Prépria (2016).

Nos atributos dogura e consisténcia cremosa, as formulagdes F1, F2 e F3 obtiveram uma
aceitacdo satisfatoria pelos avaliadores, caracterizando as amostras como “medida certa”, para
os dois atributos analisados na Figura 5. Sendo mais aceita pelos avaliadores nos dois requisitos
acima, a formulacdo F1 em relacdo ao atributo docura apresentou-se na categoria “medida
certa” com 74,2% de aprovagdo, e consisténcia cremosa na “medida certa” com 67,5% de
aceitacdo pelos avaliadores. Esta formulagdo considerada como padrdo, ndo continha polpa de
jaca liofilizada (PJL).

No entanto, as formula¢6es com adicdo de polpa de jaca liofilizada obtiveram resultados
satisfatorios, sendo o mais preferido a formulacdo F2 (7,40% de polpa de jaca liofilizada),
quanto a dogura, onde 60,84% apontaram esta formulagao como “medida certa”, e no atributo
cremosidade como “medida certa” com 62,5% da aprovacgdo dos avaliadores como observado
na Figura 5.

A docura € o0 gosto mais importante para 0 ser humano, dentre os gostos béasicos
identificados como doce, amargo, &cido, salgado e umami, e corresponde a um importante papel

na preferéncia alimentar, entendendo-se que 0s compostos doces induzem a respostas heddnicas



positivas consideradas inatas, até mesmo em recém-nascidos (SALMINEN e HALLIKAINEN,

1990).
Observa-se na Figura 6, os dados sobre intensidade dos atributos cor, aroma de jaca e

sabor de jaca respectivamente:

Figura 6. Dados da intensidade dos atributos pela Escala do Ideal.
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*F1- 0% Polpa de Jaca Liofilizada (PJL), F2- 7,40% Polpa Jaca Liofilizada (PJL) e F3- 19,35% Polpa Jaca
Liofilizada (PJL).
Fonte: Prépria (2016).

Notou-se que as formulagdes F1 (padrao, 0% PJL) e F2 (7,40% PJL) aproximaram-se
quanto a intensidade da cor na” medida certa”, sendo de 89% e 87,5%, respectivamente,
indicando uma aceitacdo satisfatoria, e a formulacdo F3 apresentou 70% quanto a intensidade
da cor na “medida certa”, indicando que a proporc¢ao de 19,35% de polpa de jaca liofilizada,
apresentou uma aceitacdo satisfatdria no produto final.

Observou-se que a formulacdo F2 apresentou intensidade para o sabor e aroma na
“medida certa”, indicando que o acréscimo de 7,40% de polpa de jaca liofilizada, atendeu as
expectativas dos consumidores para estes atributos. A formulacdo F3 com 19,35% de polpa de

3

jaca liofilizada apresentou-se na intensidade “ muito forte”, indicando que a proporgdo de
19,35% de polpa de jaca liofilizada ndo foi bem aceita para estes atributos.

Na avaliacdo sensorial, mediante a Escala do Ideal, os avaliadores registram suas
respostas para cada amostra, indicando o qudo ideal (medida certa), as amostram se situam,
considerando-se o atributo analisado. O método afetivo, denominado Escala-do-ldeal (Just-

about-right scale ou JAR), é o mais utilizado para se medir a quantidade ideal de um



determinado componente a ser adicionado num alimento ou bebida para provocar a melhor
aceitacdo e preferéncia de um grupo de avaliadores (VICKERS, 1988).
A Figura 7, ilustra a intencdo de compra para as formulagdes de sorvete sabor jaca em

diferentes concentracdes.

Figura 7. Intencdo de compra para as formulacdes de sorvete sabor jaca.
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*F1- 0% Polpa de Jaca Liofilizada, F2- 7,40% Polpa de Jaca Liofilizada e F3- 19,35% Polpa de Jaca Liofilizada.
**Escala de categorias: (5) Certamente Compraria, (4) Possivelmente Compraria, (3) Talvez Comprasse/Talvez
ndo Comprasse, (2) Possivelmente ndo Compraria, (1) Certamente ndo Compraria.

Fonte: Prépria (2016).

Notou-se que os consumidores através do Teste de Intencdo de compra (Figura7), em
que o sorvete adicionado de 7,40% de polpa de jaca liofilizada (F2), obteve percentual
satisfatorio de intencdo de compra, quanto as categorias ‘“certamente compraria’ e
“possivelmente compraria” correspondendo a 66,66% das respostas, € ndo desconsiderando a
aceitabilidade da formulacdo com 19,35% de polpa de jaca liofilizada (F3), que obteve um
percentual de intengao de compra, nas classificagdes “certamente compraria” e “possivelmente
compraria”, correspondendo a um total de 55,84% da inten¢do de compra do produto.

O sorvete padrao (F1) obteve 34,17% de respostas para a categoria “certamente
compraria”; e para o critério “possivelmente compraria” obteve 40,83%. Quanto ao critério
“talvez comprasse/talvez ndo comprasse”, o sorvete padrdo (F1) obteve 17,50%, os sorvetes
adicionados de 7,40% e 19,35% de jaca liofilizada (F2 e F3), obtiveram respectivamente
19,17% e 22,50% das respostas. Os critérios “provavelmente ndo comprariam” e “certamente
ndo comprariam” obtiveram percentuais baixos para as trés formulagdes analisadas.

O menor percentual da intengdo de compra para a categoria “certamente ndo

compraria”, foi de 11,67% para sorvete de polpa de jaca liofilizada nas formulagdes F3 e F2, e



“possivelmente ndo compraria” de 12,5% para a formulagdo F1. Este comportamento dos
avaliadores indica que as duas formulacGes contendo polpa de jaca liofilizada apresentaram

uma satisfatoria intencdo de compra.

Conclusoes

Os resultados microbioldgicos das formulacGes de gelados comestiveis, apresentaram-
se de acordo com os padrdes vigentes na legislacéo brasileira, garantindo-se a sua inocuidade
para 0 consumo durante a avaliagdo sensorial.

A amostra de sorvete F2 (7,40% PJL) avaliada sensorialmente quantos aos atributos de
dogura e cremosidade, sabor, aroma e cor, apresentou avaliagdo de “na medida certa” ( ideal),
0 que denota uma aceitacdo satisfatoria perante os consumidores, embora a amostra padréo
F1(sem adicdo de polpa de jaca) tenha também sido bem avaliada.

Denota-se que, considerando-se 0 comportamento dos consumidores em relacéo a sua
percepcao dos atributos sensoriais no teste de Escala do Ideal, a formulag¢do contendo 7,40% de
polpa de jaca liofilizada obteve melhor aceitagéo, podendo ser produzida no futuro e inserida
no mercado de gelados comestiveis, como uma alternativa saudavel aos consumidores, tendo
em vista que esta fruta apresenta propriedades nutritivas relevantes, quanto aos teores de
vitaminas, minerais e fibras.

Quanto a intencdo de compra, observou-se que as formulagdes adicionadas de polpa de
jaca liofilizada obtiveram uma satisfatoria aceitacao.

Faz-se necessario uma maior divulgacao sobre a elaboracéo de gelados comestiveis com
adicdo de polpa de jaca liofilizada, para que haja um consumo desta fruta através do seu
processamento, o que agrega valor ao produto final, permitindo a sua disponibilidade em épocas

adversas a sua sazonalidade.
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