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Resumo

Este trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de um sorvete vegano saborizado de agai,
substituindo os ingredientes de origem animal por produtos de origem vegetal. Foram
elaboradas 6 formulacfes e submetidas as avaliacBes fisico quimicas e sensorial. Na analise
fisico quimica, maiores quantidades de polpa de acai resultaram em menor umidade e cinzas e
maior acidez. A substituicdo do leite de coco em po pelo leite de arroz e pela mistura de ambos
os leites ndo interferiu na umidade e nas cinzas, para formulagdes com maior teor de polpa de
acai. Para a acidez, essa substituicdo resultou em uma pequena reducdo na acidez. A anélise
sensorial mostrou que os provadores gostaram igualmente de todas as formulacdes e
classificaram todas elas como ideal para os atributos avaliados. O indice de aceitabilidade foi
de 97,38, % para o sorvete elaborado com 100% com leite de coco, 96,31% para a formulacao
em que o leite de coco em po foi substituido pelo leite de arroz em po e 97,41% para a mistura
de ambos os leites. Assim, a elaboracdo de sorvete vegano a base de leite de coco e com
substituicdes parciais deste pelo leite de arroz apresenta potencial como um novo produto.

Palavras-Chaves: Alergia alimentar; leite de arroz; leite de coco.

Abstract

This work aimed at the development of a flavored vegan ice cream of acai, substituting the
ingredients of animal origin for products of vegetable origin. Six formulations were prepared
and submitted to physical chemical evaluations and sensorial evaluations. In the physical
chemical analysis, higher amounts of acai pulp resulted in lower moisture and ash and higher
acidity. The replacement of coconut milk powder by rice milk and the mixture of both milks
did not interfere in moisture and ash for formulations with higher content of acai pulp. For
acidity, this substitution resulted in a small reduction in acidity. Sensory analysis showed that
tasters also liked all formulations and rated all of them as ideal for assessed attributes. The
acceptability index was 97.38% for ice cream made with 100% coconut milk, 96.31% for the
formulation in which the powdered coconut milk was replaced with powdered rice milk and
97.41% % for the mixture of both milks. Thus, the preparation of vegan ice cream based on
coconut milk and with partial substitutions of this by rice milk presents potential as a new
product.
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Introducgéo

Os sorvetes, conforme a portaria n° 379, de abril de 1999 tém como defini¢do serem
gelados comestiveis: sdo produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulséo de gorduras e
proteinas, com ou sem a adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de
agua, aclcares e outros ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao
congelamento, em condi¢Ges que garantam a conservacgao do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a comercializagdo e a entrega
ao consumo.

Por sua matéria prima principal ser o leite de vaca, pessoas com estilo de alimentacéo
vegana e que possuem alergia a determinado componente do mesmo, como a sua proteina, ou
intolerancia a lactose, ndo podem consumi-lo. Individuos que tem intolerancia a lactose
possuem distarbios em seu sistema digestivo, de maneira que ndo conseguem fazer digestao da
lactose presente nos produtos de origem animal (PERREIRA et al., 2012).

O leite de coco é uma emulsdo aquosa constituida de gorduras, proteinas, agucares, sais
minerais e agua. Esse alimento € rico em triptofano, um aminoacido que é responsavel pela
producdo de serotonina no cérebro, sendo que esta € um horménio que atua na regulacéo do
sono e na sensacdo de bem-estar no organismo humano (IAROS e PINHEIRO, 2016). Desta
forma, o leite de coco pode ser uma opcao para substituir o leite de vaca, uma vez que nédo
possui a lactose, substancia responsavel pelo desconforto a pessoas que possuem intolerancia
ou sdo alérgicas. Segundo Dias.et al. (2018), o leite de coco é uma alternativa que proporciona
varias opcOes de preparacdes, e torna-se um alimento que interessa as industrias alimenticias
atualmente, em especial pela elaboracdo de novos produtos funcionais. Além disso, o leite de
coco encontra potencial como ingrediente na elaboracdo de alimentos destinados ao publico
que sofre com restricdes alimentares em relacdo aos componentes do leite ou ainda com estilo
de alimentagdo vegana.

O acai é considerado alimento de alto valor calorico, com elevado percentual de
lipideos, e nutricional, pois é rico em proteinas, minerais (potassio e calcio) e vitaminas, em
especial a vitamina E. Além disso, 0 acai possui propriedades antioxidantes, que atuam na
eliminacdo dos radicais livres (MARTINS e JUNIOR, 2014).

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo a elaboracéo de um sorvete, vegano
a base de leite de coco e saborizado com agai, avaliando as suas caracteristicas fisico quimicas

e sensoriais.



Material e Métodos

Elaboracéo do leite de coco

Para a elaboracéo do sorvete vegano foi utilizado e leite de coco em substituicdo ao leite
de vaca. O leite de coco usado na elaboragdo dos sorvetes foi obtido conforme descrito por
Carvalho (2007). Os frutos foram descascados (retirada do mesocarpo) utilizando uma faca
inox e higienizada. Para facilitar a retirada do endocarpo, os frutos foram submetidos a um
choque térmico em autoclave a 120°C por 20 minutos.

A polpa descascada, foi lavada em &gua corrente, imersa em banho de metabissulfito de
sodio a 0,2%, sofrendo em seguida a trituracdo em um multiprocessador. O material foi
aquecido a uma temperatura de 50°C por 15 minutos, com adic¢ao de 10% de agua para facilitar
a extracdo. Apos esse periodo o liquido foi submetido a pasteurizagéo por 10 minutos (a contar
do inicio da fervura). O leite assim obtido foi armazenado sob refrigeragdo (4 °C) por no
maximo 48 horas, até a sua utilizacdo como matéria prima na elaboracao de sorvete.

Ap0s a obtencdo do leite de coco, parte deste foi usado para a elaboracdo do condensado
de coco. Para tanto, foi adicionado acucar tipos cristal na propor¢édo de 1:1 (leite: acucar) de a
mistura foi submetida a coc¢do, sob constante agitacdo, por aproximadamente 40 minutos,

obtendo assim o condensado de coco.
Preparo do sorvete vegano

Os ingredientes (condensado de coco, creme de soja, leite de arroz em po, leite de coco
em pd), liga neutra, emulsificante e a polpa de acai utilizados para o preparo do sorvete foram
adquiridos no comércio local dos municipios de Cuiaba e Barra do Bugres — MT.

Para o preparo do sorvete, foram seguidas as instru¢des de fabricacao artesanal contidas
nas embalagens de emulsificante e liga neutra da marca Selecta®. O processo consistiu em
misturar, o condensado de coco, o creme de soja, o leite de coco, os leites em po (coco ou arroz),
a polpa de acai e a liga neutra em liquidificador doméstico por trés minutos ou até se obter uma
mistura homogénea. A massa homogénea foi armazenada a 0°C por 4 horas. A massa congelada
foi dividida em pedacos e submetida a mistura em batedeira doméstica juntamente com o
emulsificante por aproximadamente cinco minutos para a incorporacao de ar. O sorvete foi
transferido para recipiente proprio para sorvete, coberto com filme plastico, para que ndo haver
formacéo de cristais de gelo, e armazenada a 0°C até o momento das andlises fisico quimicas e

sensoriais.



Foram elaboradas seis diferentes formulacgdes de sorvete, que diferenciaram entre si pela
composicdo dos ingredientes (leite em po) e pela adi¢do de diferentes concentracdes de polpa
de acai, conforme mostra a Tabela 1. As quantidades apresentadas nessa tabela correspondem
a necessaria para obtencdo de 1 litro de sorvete. Para cada uma das formulacdes, foram
preparadas trés réplicas dos sorvetes para maior confiabilidade dos resultados.

Tabela 1 - Formulagdo do sorvete vegano a base de leite de coco e saborizado com acai

Ingredientes

Formulagéo 1
(leite de coco)

Formulacéo 2
(leite de arroz)

Formulagéo 3
(leite de coco e de

arroz)
Leite de coco
o 250 mL 250 mL 250 mL
liquido
Creme de soja 100 g 100 g 100 g
Condensado de
1659 165¢ 165¢g
coco
Acucar de coco 3049 3049 3049
Liga neutra 109 10¢g 10¢
Emulsificante 20 ¢ 20 g 20 g
Leite em pé 109 10¢g 5 g de cada
Polpa de acai 150 g 150 g 150 g

Ingredientes

Formulacao 4
(leite de coco)

Formulacéo 5
(leite de arroz)

Formulacao 6
(leite de coco e de

arroz)
Leite de coco
o 250 mL 250 mL 250 mL
liquido
Creme de soja 100 g 100 g 100 g
Condensado de
165 g 1659 1659
cOCo
Acucar de coco 309 30g 30¢g
Liga neutra 10 g 10¢g 10 ¢
Emulsificante 20 ¢ 20 g 20 g
Leite em pé 10 g 10¢g 5 g de cada
Polpa de acai 50 g 50 ¢g 50 g

Fonte: Propria (2020)



Analises fisico quimicas

As andlises fisico quimicas que foram realizadas no sorvete foram de umidade, pH,
residuo fixo (cinzas) e acidez titulavel. Todas foram efetuadas de acordo com o Instituto Adolfo
Lutz (2008). Todas as anélises foram realizadas em triplicatas.

Para a umidade, foram pesados aproximadamente 5g de amostra em placas de petri
previamente tarados, aquecidos em estufa a 105°C durante 24 horas, e resfriados em dessecador
até atingir a temperatura ambiente e pesados (1AL,2008).

A determinagdo de pH foi realizada diretamente nas amostras, sem a necessidade de
diluicdo, pois as mesmas se encontrava em estado liquido. A determinacgdo foi realizada em
pHmetro previamente calibrado, operando o aparelho de acordo com as instrugdes do fabricante
(IAL,2008).

Para determinar o conteudo de residuo mineral fixo (cinzas), foram pesados
aproximadamente 5g de amostra em cadinhos previamente tarados, aquecidos em mufla a
550°C, até que as cinzas apresentaram uma coloracdo branca ou levemente acinzentadas.
Posteriormente a amostra foi resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada

Para a acidez titulavel, foram pesados aproximadamente 5g de amostra em um
erlenmeyer com 30 mL de agua destilada, adicionando trés gotas de solucdo indicadora
fenolftaleina e em seguida foi titulado com solucdo de hidréxido de sédio 0,1 mol/L
previamente padronizada (fc:0,9987) até se obter a coloracdo ligeiramente rosea (1AL,2008).

Os resultados foram expressos em termos de % de acido citrico presente nas amostras.
Analise sensorial

As formulacdes 1,2, e 3 do sorvete foram avaliadas sensorialmente pelos testes de
comparacdo pareada, aceitacdo, escala do ideal e teste de intencdo de compra. Os testes foram
realizados em cabines individuais, com iluminacdo branca e participacdo de 74  julgadores
voluntarios ndo treinados, de ambos os sexos e com idades entre 18 e 38 anos. As amostras de
sorvete foram oferecidas aos provadores em copos descartaveis de 50mL, codificados com
numeros aleatdrios de trés digitos, juntamente com agua mineral sem gas.

Também foi avaliado o indice de aceitabilidade (1A) dos produtos elaborados, por meio
da expressao IA (%) = A x 100/B, sendo que A representa a nota média obtida para o produto
e B a nota méaxima dada ao produto (SOUZA et al., 2018).



Teste de Comparacéo Pareada — Preferéncia

No teste de preferéncia por comparacdo pareada, as amostras foram avaliadas pelo
provador pela comparacdo entre as trés amostras de sorvete (100% leite de coco em pd, 100%
leite de arroz em po e 50% leite de coco, 50% leite de arroz) em relagdo a sua preferéncia. As
amostras foram apresentadas simultaneamente aos provadores, sendo que 0s mesmos indicaram
a amostra preferida. Os atributos referentes a preferéncia da amostra analisada foram
complementados com analise estatistica descritiva, de acordo com o teste de comparagdo
preferéncia bicaudal (IAL, 2008).

Teste de aceitacao por escala hedonica

No teste de aceitacdo, as amostras foram avaliadas em relagdo ao atributo global, aroma,
sabor, textura e cor, de acordo com metodologia adaptada da proposta do Instituto Adolfo Lutz
(2008). Os provadores utilizaram escala hedonica, estruturada, de 9 pontos, ancoradas nos
extremos pelos termos “gostei muitissimo” e ““ desgostei muitissimo”. Os dados coletados

foram avaliados estatisticamente pela analise de variancia, ANOVA e teste de Tukey.

Teste de aceitacao por escala do ideal

No teste de aceitacdo por escala do ideal, os provadores expressaram 0 qudo proximo
do ideal os atributos acidez, dogura, textura e gosto herbaceo (feijao cru) encontrava-se em cada
uma das amostras fornecidas. As amostras foram analisadas pela seguinte escala: elevada, ideal
ou baixa (1AL, 2008). Os resultados obtidos foram calculados em forma de porcentagem de

julgamentos.

Teste intencéo de compra

No teste de intencdo de compra, 0s provadores expressaram a intencdo ou ndo de compra
do produto que lhes foi oferecido. As amostras foram avaliadas pela escala com cinco termos
pré-definidos, variando de certamente compraria; talvez compraria/ talvez ndo compraria e
certamente ndo compraria (IAL, 2008). Os resultados obtidos foram calculados em

porcentagem de julgamentos.



Analise estatistica

A andlise estatistica do teste sensorial de preferéncia foi realizada usando o software
Assistat, (versdo 7.7, 2014) pela aplicacdo do teste de Tukey, utilizando o nivel de probabilidade
de 5% para avaliar a diferenca significativa entre as médias

Resultados e Discussao

Analises fisico quimicas

As diferentes formulagGes de sorvete vegano a base de leite de coco e saborizado com
polpa de acai foram submetidas a analise fisico quimica em relagdo ao conteudo de umidade,
cinzas, pH, acidez e proteinas. As formulacfes 1 a 3 e 4 a 5 diferem entre si na composic¢do em
relacdo ao leite em po utilizado, sendo 100% de leite de coco (1 e 4), 100% de leite de arroz (2
e 5) e 50% de cada um (3 e 6). Ja as formulacdes 1e 4, 2 e 5 e 3 e 6 diferenciam entre si no teor
de polpa de acai utilizado.

A umidade esta relacionada com a quantidade de agua contida nos alimentos, com
essencial importancia econémica, pois pode interferir no teor de solidos de um alimento assim
como em sua perecibilidade, agindo na estabilidade quimica, deterioracdo microbioldgica e
alteracdes sensoriais nos alimentos (GOMES e OLIVEIRA, 2011). A Tabela 2 apresenta o teor

de umidade obtido nas diferentes formulagdes.

Tabela 2 — Umidade para os sorvetes veganos saborizados com acai

Tratamentos Umidade %
Formulacéo 1 74,23+0,51
Formulacéo 2 73,94+0,57
Formulacédo 3 74,35+0,45
Formulacédo 4 73,94+0,57
Formulacédo 5 76,43+0,59
Formulacéo 6 75,69+2,84
Média geral 74,84
CV (%) 1,31

Fonte: Prépria (2020)



Com relacdo a umidade, é possivel observar que a substituicdo do leite de coco em po
pelo leite de arroz ou pela mistura do leite de coco e arroz ndo interferiu na umidade do sorvete,
quando maiores quantidades de acai foram adicionadas (FormulagBes 1 a 3). No entanto,
quando uma menor quantidade de polpa foi adicionada ao sorvete observa-se que a umidade
aumentou para o leite de arroz e para a mistura dos leites (Formulagdes 4 a 6). Esse decréscimo
da umidade com o aumento do teor da polpa de acai também foi observado por Minniel (2014)
para bebidas a base de extrato hidrossoltvel de soja saborizado com polpa de acai.

Neste trabalho pode-se observar que o teor de umidade variou de 74,23+0,51% a
76,43+0,59, sendo que esses valores sdo superiores aos encontrado por Boff et al. (2013)
quando elaborou um sorvete de leite bovino sabor chocolate com fibra de laranja como
substituto de gordura e obteve 63,03% Rechsteiner (2009) também obteve uma umidade menor
que a do presente trabalho em sorvete de baunilha elaborado com leite de vaca, com uma
umidade de 66,72%. Ja Porfirio (2017) encontrou uma umidade de 85,60% para sorvete vegano
elaborado a base de extrato hidrossoluvel de soja.

A quantidade de cinzas presente no alimento € relacionada ao residuo inorganico que
permanece ap0s a queima da matéria organica, e que é constituida principalmente de sddio,
potassio, calcio e magnésio, mas também aparece em pequenas quantidades de aluminio, ferro,
manganés e zinco (CECCHI, 2003). A Tabela 3 apresenta o teor de cinzas nas diferentes

formulac@es de sorvete vegano a base de leite de coco e saborizado com acai.

Tabela 3- Teor de cinzas para 0s sorvetes veganos saborizados com acai

Tratamentos Cinzas (%)
Formulacéo 1 0,42+0,020
Formulacéo 2 0,40+0,011
Formulacédo 3 0,38+0,011
Formulacéo 4 0,54+0,015
Formulacédo 5 0,45+0,028
Formulacéo 6 0,44+0,030
Média geral 0,44
CV (%) 13,32

Fonte: Propia (2020)

Para o teor de cinzas foi observado 0 mesmo comportamento da umidade, ou seja,
sorvetes elaborados com maiores concentracdes de acai apresentaram um menor teor de cinzas
e a substituicdo do leite de coco por leite de arroz ou pela mistura de ambos os leites ndo
interferiu no teor de cinzas. Porém, quando a quantidade de polpa de acai foi reduzida, o teor
de cinzas aumentou para todas as formulagdes, sendo que o sorvete elaborado com 100% leite

de coco foi o que apresentou maior teor de cinzas.



Silva Junior e Lannes (2011) encontrou 1,11% de cinzas na formulacdo de a base de
leite bovino utilizando dleo de palma. Pereira (2014) encontrou 1,38% para sorvete de morango
diet elaborado com soro de leite bovino. Os dados de cinzas deste trabalho dever ter sido baixo
pelo fato das formulag6es ndo possuirem nenhum teor de leite bovino, visto que a maior parte
dos minerais em sorvetes € resultante do leite bovino (PEREIRA,2014).

A acidez de um alimento esta relacionada com vaérias caracteristicas do produto final,
encontrando-se em analise de deterioracdo e de estabilidade do alimento (CECCHI, 2003). Nos
alimentos, o pH é um importante aliado para o controle de qualidade, pois podem diferenciar
como alimentos &cidos (pH < 7,00), neutros (pH= 7,00) e basicos (pH>7,00) por meio da
concentracdo de ions de hidrogénio livres (IAL,2008). A anélise de pH s pode auxiliar na
avaliacdo do grau de decomposicdo do alimento, com base no nivel de alcalinidade produzida
pelas reacdes e processos quimicos e bioquimicos que o mesmo sofre, alterando o nivel de pH
que constituem determinados padrdes (GOMES e OLIVEIRA,2011). A Tabela 4 apresenta o
teor de acidez em &cido citrico e pH nas diferentes formulac6es de sorvete vegano a base de
leite de coco e saborizado com agai.

Tabela 4- Acidez em &cido citrico e pH para os sorvetes veganos saborizados com acai

Tratamentos Acidez (%) pH
Formulacéo 1 0,15+0,020 5,34+0,066
Formulacéo 2 0,12+0,023 5,35+0,288
Formulacédo 3 0,14+0,024 6,38+0,108
Formulacéo 4 0,14+0,020 6,130,169
Formulacédo 5 0,10+0,023 5,970,162
Formulacédo 6 0,11+0,037 6,69+0,086

Média geral 0,13 6,60

CV (%) 16,52 8,00

Fonte: Prépria (2020)

Pela Tabela 4 é possivel observar que o sorvete vegano elaborado a base de leite de coco
e saborizado de acai apresentou baixa acidez e pH pouco acido. Observa-se também que a
acidez foi maior para as formula¢6es com maior teor de polpa e acai (Formulacdes 1 a 3), sendo
que o sorvete elaborado com 100% leite de coco apresentou uma maior acidez,
independentemente do teor de polpa usado. As alteracbes de pH acompanharam as alteracdes
de acidez, ou seja, os sorvetes elaborados com maior teor de polpa de agai apresentaram menor
valor de pH, confirmando a maior acidez desses sorvetes.

A acidez em acido citrico foi relativamente baixa, alcangando um valor médio de 0,13%.
O valor da acidez total titulavel do sorvete vegano obtido neste estudo foi superior ao

encontrado por Rodrigues e Moretti (2008) de 0,08% em uma bebida de extrato de soja e polpa



de péssego e Uliana (2009) encontrou 0,09% em uma bebida mista de extrato de soja com suco
de amora, porém foi inferior ao encontrado por Ribeiro (2015) na elaboracéo de bebida mista
de extrato hidrossoltvel de soja com adic¢éo de polpa de cupuacu, que foi de 0,83%. A analise
do pH do sorvete vegano resultou em um valor meédio de pH de 6,60. Campideli et al. (2015)
encontrou o valor de 5,55 para sorvete de mirtilo adicionado de chia e leite bovino em sua
composic¢do. Ja Pereira (2010) encontrou valores maiores que as formulagdes deste estudo, de
6,86 na producdo de sorvete com utilizacdo de extrato hidrossollvel de soja. 1sso pode ter
ocorrido devido ao fato de que 0 mesmo apenas substituiu parcialmente o leite em pé desnatado
pelo extrato de soja. Silva Junior e Lannes (2011) encontrou 6,51 como pH para sorvete de
chocolate formulado com 6leo de palma a base de leite bovino. Corradini et al. (2014) encontrou
valores de pH de 6,46 a 6,62 para sorvetes elaborados com 6leo de palma a base de leite de

vaca.
Analise sensorial

Um alimento, aléem do valor nutritivo, deve ser agradavel e atrair a atencdo do
consumidor, como resultado da harmonia dos diversos parametros de qualidade sensorial. A
aplicacdo da andlise sensorial tem como principio detectar diferengas nos produtos analisados
com a intencdo de identificar diferencas na intensidade de determinados atributos (ARAUJO et
al., 2012).

Desta forma, os sorvetes veganos a base de leite de coco e adicionado ou nao de leite de
arroz em po foram submetidos a andlises sensorial. Os testes sensoriais foram aplicados em 74
provadores voluntarios e nao treinados com idade acima de 18 anos, para analisar a preferéncia,
teste de aceitacdo, escala do ideal e teste de intencdo de compra dos produtos elaborados.

O teste pareado de preferéncia foi complementado com andlise estatistica descritiva.
Nesse teste ndo foi possivel definir qual a amostra preferida, pois para 74 julgadores era
necessario que no minimo 47 assinalassem a mesma amostra, e apenas 33 marcaram como
preferéncia o sorvete cuja formulacéo foi adicionada leite de coco liquido. 50% leite de coco
em pé e 50% leite de arroz em pé. Do total de julgadores, 22 mostraram preferéncia pelo sorvete
elaborado apenas com leite de coco (liquido e em pd) e 19 preferiram o sorvete cuja composicao
era leite de coco liquido e 100% leite de arroz em po.

Para o teste de aceitacdo foi utilizada uma escala hedénica com nove pontos, onde 0s
julgadores avaliaram o grau de gostar ou desgostar para cada um dos atributos questionados. A
escala utilizada foi: (9) gostei extremamente; (8) gostei muito; (7) gostei moderadamente; (6)

gostei ligeiramente; (5) indiferente; (4) desgostei ligeiramente; (3) desgostei moderadamente;



(2) desgostei muito; (1) desgostei extremamente. As médias de cada atributo, obtidas no teste
de aceitagéo, encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5 - Media dos atributos dos sorvetes vegano saborizados com agai

Atributos Formulacéo 1 Formulacéo 2 Formulacéo 3
Atributo global 7,53+1,42° 7,59+1,29° 7,74+1,35°
Aroma 7,62+1,31° 7,70+1,30° 7,80+1,26°
Sabor 7,27+1,75° 7,50+1,65° 7,72+1,64°
Textura 7,26%1,61° 7,20+1,84° 7,46%1,61°
Cor 7,42+1,77% 7,09+1,82° 7,27+1,82%

Letras iguais na mesma linha, os atributos ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey ao nivel de probabilidade de
5%
Fonte: Prdpria (2020)

Pela Tabela 5, as diferentes formulagbes do sorvete ndo apresentam diferenca
estatisticamente significativa para nenhum dos atributos avaliados. Desta forma, pela analise
estatistica dos resultados do teste de aceitacdo, todas as formulagdes de sorvete séo iguais e,
isso pode justificar os resultados obtidos no teste de preferéncia, que ndo apontou nenhuma
amostra como a preferida pelos julgadores. Apesar do teste de aceitacdo nao ter apontado um
sorvete preferido, estes apresentaram aceitacdo por parte dos julgadores, uma vez que lhes
foram atribuidas notas entre gostei moderadamente e gostei muito.

Pelo teste da escala do ideal (Figura 1), em relacdo a acidez, 0s sorvetes nao
diferenciaram de forma acentuada entre si, uma vez que 0s percentuais em cada um dos
atributos avaliados foi praticamente 0 mesmo, sendo que a maioria dos provadores consideram
a acidez como ideal: 64% para o sorvete 100% leite de coco, 65% para a formulacdo em que o
leite de coco em po foi substituido pelo leite de arroz em po e 66% para a mistura de ambos 0s
leites. Para a dogura, assim como observado na acidez, a maioria dos provadores consideraram
como ideal, sendo que para o sorvete elaborado com a mistura de leite de coco e leite de arroz
o percentual foi mais elevado (80%). Para as formulacGes com 100% leite de arroz e leite de
coco este percentual reduziu para 62% e 60%, respectivamente. Para a textura o sorvete
elaborado com 100% leite de coco foi apontado por 68% dos provadores como ideal, seguido
do sorvete elabora pela mistura de leites (65%) e pelo sorvete com 100% leite de arroz (62%).
Para o gosto herbaceo os provadores se dividiram entre o ideal e baixo, sendo que apenas 9%
dos provadores consideraram elevado o gosto herbaceo para o sorvete com 100% leite de arroz,
11% para a mistura e 14% para o leite de coco. Assim como observado do teste de preferéncia
e aceitacdo, o teste da escala do ideal ndo aponta nenhuma amostra como preferida, embora
todas elas tenham sido classificadas como ideal por um maior percentual de julgadores, para

todos os atributos avaliados.



Figura 1 — Escala do ideal para sorvete vegano
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No teste de intencdo de compra (Figura 2) observa-se que 0s sorvetes elaborados com
100% leite de coco e 100% leite de arroz receberam 0 mesmo percentual de intencdo de compra,
27% para certamente compraria e 21% para provavelmente compraria. O sorvete elaborado pela
mistura de ambos os leites alcangou o maior percentual de intencdo de compras, uma vez que
33% dos provadores marcaram a opcao de certamente comprariam. No entanto, é importante
ressaltar que o percentual de indecisos é praticamente 0 mesmo e ainda que o percentual de
intencdo de compras é relativamente baixo. Desta forma, sugere-se a elaboracdo de sorvete

vegano a base de leite de coco saborizado com frutas e sabores mais tradicionais, tais como

chocolate, morango e baunilha.
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Figura 2 - Representacdo do teste de intencdo de compra para 0s sorvetes vegano saborizado
com acai
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O indice de aceitabilidade obtido pelos atributos sensoriais das formulacGes de sorvete
vegano foram 97,38 % para o sorvete elaborado com 100% com leite de coco, 96,31% para a
formulacdo em que o leite de coco em po foi substituido pelo leite de arroz em pé e 97,41%
para a mistura de ambos os leites. Segundo Dutcosky (2011) para que o produto seja
considerado com boa aceitacdo é necessario que o indice de aceitabilidade seja igual ou superior
a 70%. Assim, é possivel afirmar que todas as formulacdes apresentaram um bom potencial de

consumo.

Conclusotes

Na analise fisico quimica, maiores quantidades de polpa de acai resultaram em menor
umidade e cinzas e maior acidez. A substituicdo do leite de coco em po6 pelo leite de arroz e
pela mistura de ambos os leites ndo interferiu na umidade e nas cinzas, para formulacdes com
maior teor de polpa de acai. Para a acidez, essa substituicdo resultou em uma pequena reducdo
na acidez.

A analise sensorial mostrou que apesar dos provadores terem gostado dos sorvetes e

terem classificados todos eles como ideal para os atributos avaliados, ndo foi possivel destacar



uma das formulagdes como preferida, sendo que todas as formulagdes apresentaram um bom

potencial de consumo.
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