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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo a elaboragio de polpa de mamio e sua avaliagio
tecnoldgica na forma de sorvete. O sorvete padrio foi formulado sem adi¢do de polpa
de mamdo. Trés outras formulagdes de sorvetes foram preparadas com adi¢do de polpa
de mamido nos niveis 10%, 20% e 30%. A avaliagio do efeito da adigdo da polpa de
mamio no sorvete foi efetuada por testes sensoriais afetivos e analises fisico-quimicas.
Os atributos sensoriais avaliados foram aceita¢do global, aparéncia, cor, aroma, sabor
e textura utilizando-se escala hedonica estruturada de nove pontos. Os sorvetes com
adi¢do de polpa de mamio foram bem aceitos pelos julgadores para todos os atributos
avaliados, obtendo médias compreendidas entre os conceitos “gostei ligeiramente e gostei
muito”, obtendo-se aceitagio sensorial semelhante ao produto padrio. A formulagio de
sorvete com 20% de polpa de mamio foi a que apresentou maiores notas na avalia¢io
sensorial, e em relagio 4 formulagio padrio apresentou maior teor fibras e menor teor
de lipideos, indicando melhorias nutricionais. O estudo demonstrou que o sorvete
formulado com polpa de mamao é uma excelente alternativa para o aproveitamento da
fruta e uma opgio de produto sauddvel com qualidade sensorial e nutricional.
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Abstract

'This study has aimed at the development of papaya pulp and its technological use in the
form of ice cream. The standard ice cream has been formulated without adding papaya
pulp. Three other ice cream formulations were prepared with the addition of papaya
pulp at levels of 10%, 20% and 30%. The effect of adding papaya pulp to the ice cream
formulations was evaluated by sensorial tests and physicochemical characterization. The
evaluated attributes were global acceptance, appearance, color, aroma, flavor and texture
using hedonic scale of nine points. The ice cream with the addition of papaya pulp was
well-accepted by the tasters for all attributes, obtaining average scores between the
concepts “like slightly” and “like”, obtaining sensory acceptance similar to the standard
product. The ice cream formulation with 20% papaya pulp showed the highest scores
in the sensory evaluation, and when compared to the standard formulation it presented
higher fiber content and lower content of lipids, indicating nutritional improvements.
'The study has shown that the papaya ice cream is an excellent alternative to the use of
fruit and is a healthy product with sensory and nutritional quality.

Key words: papaya; dessert; sensory acceptance.
Introducao

Nos ultimos anos, o interesse da popula¢do por uma vida mais sauddvel e a inovagio
de produtos com qualidade sensorial e nutricional que apresentem beneficios associados a
saude, tem sido o mote para o desenvolvimento de novos produtos das inddstrias alimentos
(KTENIOUDAKI, et al., 2015). Com isso, as frutas ‘in natura’ vém ganhando cada vez mais
espago no mercado consumidor (BRAGA; CONTI-SILVA, 2014), pois proporcionam uma
dieta balanceada, por serem ricas em vitamina C, carboidratos e sais minerais, além de serem
amplamente aceitas sensorialmente. (SANTANA, et al., 2004).

Entre as mais variadas frutas tropicais, o mamao (Carica papaya) apresenta destaque.
Durante seu amadurecimento hd inimeras alteragdes, que podem ser identificadas pela coloragao,
textura, sabor e aroma, sendo isso em fun¢do da variedade da fruta e suas condi¢des climaticas,
que respondem nas principais transformagdes bioquimicas importantes ao interesse do comércio
(SANTANA, et al., 2004).

O mamaio (Carica papaya) possui a enzima papaina que melhora a digestdo e absor¢io
dos nutrientes pelo organismo, além de ter fibras que contribuem para o funcionamento do
intestino. Outro fator importante é a atuagio do caroteno, como formador de vitamina A e ser
caracteristica de substincias antioxidantes, sendo um fruto de baixa caloria. Vale ressaltar que a
polpa de mamio ¢é retirada das partes comestiveis da fruta e tem um sabor suave e doce. Tendo
inimeras propriedades nutritivas que melhoram o controle da saide. O mamao é uma fruta de
curta vida de prateleira quando armazenada a temperatura ambiente e durante safra o seu prego
se reduz devido a grande oferta, com isso a industrializa¢do da polpa de mamiao torna-se atraente
(OLIVEIRA-JUNIOR, et al., 2006).

O Brasil é o maior produtor mundial de mamao. Segundo o IBGE, a produgio brasileira

de mamio, em 2013, foi de 1.582.638 toneladas.
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Os sorvetes de massa de fruta sdo constituidos da mistura de diversos ingredientes de alta
qualidade nutricional, como leite e frutas, portanto sio considerados como fontes de proteinas
de alto valor biolégico e vitaminas (MADRID, et. al., 1996).

O sorvete é um produto de boa aceitagio sensorial, apreciado por pessoas de todas as idades
e classes sociais e uma sobremesa muito consumida no Brasil e, por isso, um potencial veiculo de
incorporagio de polpas de frutas, como a polpa de mamio. (SANTANA, et. al., 2003).

Santana e colaboradores (2003) investigaram o desenvolvimento de formulagdes de sorvetes
de mamio, empregando cinco gendtipos diferentes de mamao que, em estudos anteriores,
apresentaram cor atraente, sabor agradavel e valores elevados de sélidos soliveis. Os sorvetes
desenvolvidos continham 50% de polpa de mamio e demonstraram elevada aceitagio, obtendo
médias correspondentes ao conceito “gostei moderadamente” para todos os atributos avaliados
de aparéncia, cor, aroma, sabor e textura. Os autores concluiram que os sorvetes com adigdo de
polpa de mamio sdo nutritivos, pois apresentaram niveis satisfatérios de carboidratos e razodveis
de vitamina C e proteinas.

Segundo Pereda, 2007, a estrutura do sorvete ¢ baseada em uma mistura complexa, sendo
ela heterogénea, mas ao mesmo tempo emulsido, gel, suspensdo e espuma, da qual a liga¢do é
mantida devido ao congelamento. O sorvete é uma espuma na qual as bolhas de ar estao cobertas
por cristais de gelo, glébulos de gorduras individualizados e cristais de lactose. As bolhas de ar
sdo muito importantes, pois tém a fun¢io de tornar o sorvete mais leve, macio e deformavel
amastigacdo além de atuarem como isolantes do frio intenso.

A fabricagio do sorvete é feita de modo que, ao final do processo, a substincia obtida seja
leve, pastosa e o sabor seja satisfatério ao paladar (SOLER, 2001).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) segundo a Portaria n® 379, de 26 de
abril de 1999 (BRASIL, 1999) define como gelados comestiveis os produtos alimenticios obtidos
a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adi¢do de outros ingredientes e
substancias, ou de uma mistura de 4gua, agticares e outros ingredientes ou substincias que tenham
sido submetidas ao congelamento, em condigdes tais que garantam conservagio do produto no
estado congelado, ou parcialmente congelado durante a armazenagem, o transporte e a entrega ao
consumo. Essa também classifica os gelados comestiveis quanto a composi¢ao basica e em relagao
ao processo de fabricagio, onde se estabelece a seguinte classificagdo para sorvetes de massa ou
cremosos: sao misturas homogéneas ou nio de ingredientes alimentares, batidas e resfriadas até
o congelamento, resultando em massa aerada.

A Associagio Brasileira de Industrias de Sorvetes relata que o consumo per capita de sorvete
de massa em 2014 e 2015 foi de 6,41 e 5,59 litros de sorvete/ano por habitante, respectivamente
(ABIS, 2016).

O sorvete é uma excelente fonte de energia, devido principalmente ao seu alto contetdo
de carboidratos e gordura; além disso, apresenta elevada concentragio de minerais e vitaminas
e o teor de proteinas do leite representa em torno de 35% de seus sélidos ndo gordurosos. A
composi¢io do produto depende principalmente dos produtos licteos utilizados na formulagio
como leite, creme de leite, soro de leite e caseinato.

Com o auxilio da analise sensorial, pretende-se avaliar determinados atributos por meio
de testes sensoriais. Dentro da anilise sensorial existem os métodos subjetivos/afetivos que sdo
métodos sensoriais que objetivam avaliar a opinido do consumidor por meio de sua preferéncia
e/ou aceitagdo de um produto.
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Segundo Queiroz e Treptow (2006), a aceitagio e a preferéncia sio conceitos distintos,
sendo que a preferéncia é a expressao do mais alto grau de gostar e a aceitagio ¢ a experiéncia
caracterizada por uma atitude positiva, ou seja, é o fato de um individuo ou populagio ser favoravel
ao consumo de um produto.

A expectativa gerada por um produto influi na aceitabilidade e intengdo de compra e de
maneira geral, um produto gera dois tipos de expectativas: a sensorial e a hedonica. A sensorial
se caracteriza pela convicgdo que tem o consumidor de que o produto apresenta determinadas
caracteristicas sensoriais que podem influenciar sua opinido ao consumir o alimento e a hedénica,
em que o consumidor cré gostar do produto. A expectativa hedonica estdo intrinsecamente
ligados os conceitos de satisfagio e insatisfa¢do, que podem ser medidos como a diferenca entre
o esperado e o percebido (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

De acordo com a NBR 12994 (ABN'T, 1994), os métodos subjetivos/afetivos sdo classificados
em comparagio pareada, ordenagio, escala hedonica e escala de atitude.

Visando agregar qualidade nutricional e sensorial ao sorvete de massa com polpa de mamao,
os objetivos deste trabalho foram: determinar a composi¢io centesimal da polpa de mamao (Carica
papaya); desenvolver e avaliar as propriedades fisico-quimicas de formulagdes sorvetes de mamio
e realizar testes sensoriais para conhecer a aceitagao do produto final.

Material e Métodos

Local de pesquisa

Este trabalho foi realizado no Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual do Centro-Oeste, nos laboratérios de Andlise de Alimentos, Processos na Industria de
Alimentos/Lapia e Analise Sensorial.

Obtengao da matéria prima

Todos os ingredientes foram comprados em estabelecimentos comerciais de Guarapuava
- PR. O leite usado foi longa vida semidesnatado 0 % de lactose. Os mamées (Carica papaya)
utilizados neste trabalho foram adquiridos de um tnico lote da regido de Guarapuava-PR.
Obtengio da polpa de mamao (Carica Papaya)

A polpa de mamio foi obtida de acordo com o seguinte procedimento: 1. Sele¢do dos
mamdes de acordo com a aparéncia e grau de maturacio; 2. Higienizagdo em 4dgua corrente,
para que fossem retiradas sujeiras e impurezas; 3. Sanitiza¢do dos mamdes por 30 minutos em
soluc¢do de hipoclorito de sédio na concentragio de 10 mg/L; 4. Drenagem da solugio sanitizante
e enxdgue em dgua corrente; 5. Apés a higieniza¢do os mamaoes foram descascados e processados
em despolpadeira (Tortugan, Brasil) com tela de 1,6 mm de abertura, envasados em embalagem
plastica (PVC) e armazenados em freezer a -18 °C.

As etapas para obtengdo da polpa de mamao (Carica papaya) foram: recepgio da matéria-
prima; lavagem das frutas; sele¢do; descascamento; despolpamento; tratamento térmico 60 “C
por 20 minutos; embalagem; congelamento a - 18 °C; estocagem -18 °C.
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Preparo dos sorvetes

A elabora¢io da mistura dos ingredientes dos sorvetes foi desenvolvida a partir de
testes preliminares, resultando nas composi¢des apresentadas na tabela 1. Foram elaboradas as
formulag¢ées padrio (FP) sem polpa de mamio e as formulagées com polpa de mamio F1,F2 e
F3 contendo 10%, 20% e 30% de polpa, respectivamente.

Tabela 1 - Formulag¢des dos sorvetes com diferentes proporgcoes de polpa de

mamao
Ingredientes Formulagoes

(g 100 g) FP F1 F2 F3
Polpa de mamio 0,00 10,00 20,00 30,00
Leite 18,35 13,85 9,34 4,85
Creme de leite 16,05 12,55 9,10 5,55
Leite em pé 11,47 9,47 7,43 5,47
Sacarose 27,52 27,52 27,52 27,52
Liga Neutra 2,30 2,30 2,30 2,30
Glicose 22,93 22,93 2293 2293
Emulsificante 1,38 1,38 1,38 1,38
Total 100 100 100 100

Nota: FP - Formulagdo padrdo sem adi¢do de polpa de mamdo, F1 - Formulagdo com 10% de polpa de mamdo, F2 - Formulagdo
com 20% de polpa de mamao; F3 - Formulag¢do com 30% de polpa de mamdo.

A elaboragio das formulagbes de sorvetes foi realizada pelo seguinte procedimento: 1.
Pesagem e mistura dos ingredientes, leite, creme de leite, leite em p6, sacarose e glicose seguida de
homogeneizagio em liquidificador industrial por 10 minutos (Metvisa, Brasil); 2. Pasteurizagio
da mistura a 63 °C por 30 minutos; 3. Processo de maturagio por 4 horas no freezer a -18 °C,
para que ocorresse a solidificagdo das gorduras e a viscosidade aumentasse devido a hidratagio
das proteinas do leite; 4. Adigdo da liga neutra, polpa de mamio e emulsificante & mistura e
completa homogeneizagio em batedeira (Britania, Brasil); 5. Endurecimento e armazenamento
da mistura em potes plistico em freezer convencional a temperatura de -18 °C.

As etapas do processamento do sorvete foram: recep¢io e estocagem da matéria-prima;
pesagem; preparo da mistura; homogeneizagio; maturagio; congelamento a -18°C; envase;
estocagem -18°C.

Avaliacao Sensorial

Considerando-se o interesse e disponibilidade, 60 provadores nio treinados, da comunidade
académica da Universidade Estadual do Centro-Oeste participaram do teste de aceitagdo, todos
com idade entre 18 e 52 anos sendo 77% do sexo feminino. Todos os participantes assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido antes da sessdo sensorial.

A formulagio padrio (FP) e as trés formulagdes F1,F2 e 3 com adi¢do de polpa de mamio
foram avaliadas quanto a aparéncia, textura, aroma, sabor, cor e aceitagdo global utilizando-se
escala hedonica estruturada de nove pontos, cujos extremos correspondem a gostei muitissimo
(9) e desgostei muitissimo (1). Aproximadamente 15 g de amostras foram oferecidas em copos
plasticos, codificadas com nimeros de trés digitos aleatérios, acompanhadas de um copo de dgua
para realizagdo do branco entre as amostras. As formulagdes foram oferecidas aos julgadores de

forma monddica sequencial (DUTCOSKY, 1996).
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Os provadores também foram questionados quanto a inteng¢do de compra do produto e
utilizou-se escala hedonica de 5 pontos, variando de 5 “certamente compraria” e 1 “certamente
nio compraria’ (MINIM, 2006).

O indice de aceitabilidade (IA) das formulagées de sorvetes foi determinado usando-se a
equagio: IA (%) = (A/B) x 100, onde A = nota média obtida para o atributo avaliado; B = nota
maxima dada ao atributo avaliado (MONTEIRO, 1984).

Os resultados dos testes e da avaliagdo dos provadores foram tratados por analise de varidncia
(ANOVA) e o Teste de Tukey foi usado para verificar diferencas estatisticas entre as amostras,
ambos ao nivel de 5% de significincia.

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, em
Dezembro de 2015, protocolo n° 50513315.4.0000.0106.

Como critérios de exclusio dos julgadores, foram considerados os seguintes fatores: possuir
alergia a algum ingrediente utilizado na elaborag¢do dos produtos: possuir idade maior ou menor
do que a faixa de interesse do estudo; nao ser aluno ou funcionirio do campus em questio e as
pessoas que nio assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Analises Fisico-Quimicas

As andlises da composi¢io centesimal foram feitas na polpa de mamio e nas formulagdes
de sorvete padrdo e com adigdo de 20% de polpa de mamio. Todas as andlises foram feitas em
triplicata.

O contetdo de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, baseando-se na perda
de peso do material submetido ao aquecimento em estufa (Marca Odontobras, Brasil) a 105 °C
até peso constante.

O teor de proteinas foi determinado pela quantificagio de nitrogénio total da amostra,
pelo método KJELDAHL (AACC 1995). Utilizou-se o fator de conversio de nitrogénio para
proteina total de 6,25.

O teor de lipideos foi determinado pelo método de BLIGH e DYER, 1959.

O teor de cinzas foi determinado por incineragio do material em mufla (Marca Quimis,
Brasil) a 550 °C até peso constante, conforme metodologia de AOAC, 2000 e LEES, 1979.

A quantificagio de fibra bruta foi determinada pelo método de extragio em ebuligo, apSs
uma digestao 4cida e outra alcalina. A primeira extragio foi com solug¢ao de H,SO, (1,25% p/v)
por 30 minutos, seguida de filtragdo e lavagem. A segunda extragio foi com NaOH (1,25% p/v)
por mais 30 minutos, seguida por filtragdo e lavagem, apds secagem a 100°C até peso constante
(BRASIL, 1991).

A quantidade de carboidrato foi determinada por diferenca, subtraindo-se de 100 os teores
em porcentagem de umidade, proteina, cinza e lipideo. O valor dos carboidratos inclui as fibras
totais.
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Resultados e Discussao

As notas médias obtidas nos testes de aceitagio das formula¢des de sorvetes avaliando os
atributos aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitagio global, dos tratamentos FP, F1, F2 ¢ F3
estdo apresentadas na tabela 2.

Tabela 2 - Notas dos testes de aceitagdao da aparéncia, cor, textura, aroma, sabor
e aceita¢ao global dos sorvetes

Atributos Formulagoes
Sensoriais (Média + Desvio Padrio)
FP F1 F2 F3

Aceitagio global 6,88+1,58% 6,80+1,49* 6,93+1,34* 6,37+1,78*
Aparéncia 7,23+1,37% 7,39+1,21* 7,61+0,97* 7,61+1,07*
Aroma 6,63+ 1,82* 6,77+1,70* 6,91+1,56° 7,03+1,64*
Sabor 7,01+1,49* 6,89+1,42* 7,01+1,48% 6,68+1,68*
Textura 6,42+1,76" 6,81x1,61® 7,101,428 6,84+ 1,64
Cor 6,74+1,69° 7,14+1,35% 7,33+1,33% 7,60+1,27*

Nota: Valores relativos a média + desvio padrdo. FP - Formulagdo padrdo sem adicdo de polpa de mamdo; Fl - Formulagdo com 10%
de polpa de mamdo; F2 - Formulagdo com 20% de polpa de mamdo; F3 - Formulagdo com 30% de polpa de mamao. Médias com letras
iguais na mesma linha indicam néo haver diferenga significativa entre os resultados (p<0,05), pelo teste de Tukey.

Em relagio a todos os atributos do teste de aceitagdo, as formulagdes de sorvetes
desenvolvidas neste trabalho foram bem aceitas, com médias entre 6 e 8 (“gostei ligeiramente e
gostei muito”), no teste de escala hedonica. Os maiores escores do teste de aceitagio para todas as
formulagoes de sorvetes avaliadas deram-se para os atributos sensoriais aparéncia, cor e sabor. Os
resultados obtidos neste estudo estdo de acordo com os reportados por Santana e colaboradores,
2003, que investigaram o desenvolvimento de formulagdes de sorvetes de mamao, empregando
gendtipos diferentes de mamao. Os sorvetes desenvolvidos continham 50% de polpa de mamao
e demonstraram elevada aceitagio, obtendo médias correspondentes ao conceito 7 “gostei
moderadamente” para todos os atributos avaliados de aparéncia, cor, aroma, sabor e textura.

Observa-se que a formulagio de sorvete com adi¢ao de 20% de polpa de mamao apresentou,
dentre todos os sorvetes estudados, as maiores médias de aceita¢do sensorial, sendo superior a 7
“gostei moderadamente” para os atributos aparéncia, sabor, textura e cor.

Em relagio aos resultados da anilise sensorial (Tabela 2) realizada no produto, pode-se
ressaltar que poucos foram os atributos que apresentaram diferenca significativa entre sia (p<0,05),
pelo teste de Tukey. Em todas as formulagdes de sorvetes desenvolvidas neste trabalho ndo houve
diferenca significativa, para os atributos sensoriais aceita¢do global, aparéncia, aroma e sabor, o
que significa que os provadores nio detectaram diferengas em rela¢io a esses atributos entre as
amostras de sorvetes em estudo. Em relagdo a cor, observa-se que houve diferenca estatistica
entre as formulagdes sem adigio da polpa de mamao (FP) e as formulagées com adigio de 20% e
30% de polpa de mamio, ji a formulagio com 10% de polpa de mamio nio apresentou diferenga
estatistica em relagdo a FP.
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Em relagio ao atributo sensorial textura, apenas a formulag¢io padrao e a formulagio com
20% de polpa de mamio apresentaram diferenca estatistica entre si a (p<0,05).

O atributo sensorial cor foi o Gnico que apresentou a tendéncia de aumento de nota com a
elevagio do teor de polpa de mamio na formulagio. Neste caso, a formulagido com 30% de polpa
de mamao com a maior nota dos julgadores apresentou a cor laranja mais acentuada. Ressalta-se
que o sorvete padrio apresentou cor branca e as formula¢ées com adi¢do de polpa de mamiao
apresentaram aumento da tonalidade laranja em fun¢io do aumento do teor de polpa.

Na figura 1, estdo apresentadas as notas médias na escala hedénica do teste de aceitagio
para as formulagdes de sorvete, num grafico tipo radar, onde é possivel salientar as similaridades
e diferencas dos atributos investigados quanto a aceitagdo do produto. Na escala do grifico, o
centro contém o zero e o aumento di-se na dire¢do da periferia; a nota média de cada atributo
por formulagdo é explicitada no eixo correspondente a cada atributo.

Figura 1 - Nota média dos atributos avaliados para as formulag6es de sorvete

Aparéncia
7,8

Aceitacao Global Aroma
--&=-FP
—=—F1
- F2
——F3
Cor Sabor

Textura

Nota: FP - Formulagdo padrdo sem adicdo de polpa de mamdo; FI - Formulagdo com 10% de polpa de mamdo; F2 - Formulagdo com
20% de polpa de mamdo; F3 - Formulagdo com 30% de polpa de mamdo.

Na figura 1, pode-se observar que a formulag¢do de sorvete com adigdo de 20% de polpa
de mamio (F2) apresentou notas médias de no teste de aceitagio para todos os atributos
sensoriais avaliados superiores a 6,9, sendo que, na escala hedonica a nota 7, representa “gostei
moderadamente”. A formulagio com 10% de polpa de mamio apresentou nota superior a 7 para os
atributos sensoriais aparéncia e cor. A formula¢do com 30% de polpa de mamao apresentou nota
superior a 7 para os atributos sensoriais aparéncia, aroma e cor. A formulag¢do padrio sem adi¢do
de polpa de mamio apresentou nota superior a 7 para os atributos sensoriais aparéncia e sabor.
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As notas médias *, o desvio padrio atribuidas pelos julgadores para a intengdo de compra
das formulagées de sorvetes foram: FP de 3,56 + 1,24 ; F1 de 3,53 + 1,03; F2 de 3,70 + 0,92
e F3 de 3,35 = 1,15. Portanto as notas ficaram entre a escala 3 “talvez comprasse; talvez nio
comprasse” e 4 “possivelmente compraria”. Nao houve diferenca significativa entre as notas médias
das formulagdes de sorvetes no quesito inten¢io de compra a (p < 0,05).

A figura 2 traz os resultados do indice de aceitagio para as formulagdes de sorvete com
relagio aos atributos sensoriais avaliados. Segundo Teixeira et al. 1987, para que um produto seja
considerado aceito pelos provadores é preciso que obtenha escores de indice de aceitagao superior
a 70%. Portanto, a partir da Figura 2, pode-se concluir que todas as formulagdes de sorvetes
desenvolvidas neste trabalho foram aceitas sensorialmente, pois o indice de aceita¢io para todos
os atributos sensoriais avaliados encontram-se acima de 70%, sendo que, para o atributo aparéncia
esse indice, situa-se acima de 80%.

Figura 2 - indice de aceitagdo das formulagdes de sorvete em relagdo aos atributos
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Nota: FP - Formulag¢do padrdo sem adicdo de polpa de mamdo; F| - Formulagdo com 10% de polpa de mamao; F2 - Formulagdo com
20% de polpa de mamao; F3 - Formulagcdo com 30% de polpa de mamdo.

Por apresentar as maiores notas médias no teste de aceitagdo sensorial entre todos os
atributos avaliados, a formulagio com 20% de polpa de mamaio foi escolhida para as andlises
tisico-quimicas. Na tabela 3, estao apresentados os resultados da composi¢io centesimal da polpa

de mamio e das formula¢des de sorvetes padrio e com adi¢do de 20% de polpa de mamio.
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Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de mamao, formulagao padrao
e da formulagao com adi¢ao de 20% de polpa de mamao.

Anallse(sgﬁlsll)%oéﬂ;l micas Polpa de mamiao FP F2
Umidade 91,93 £ 0,21 77,12 + 0,43 79,30 + 0,37
Cinzas 0,36 + 0,03 0,75 + 0,04 0,61 + 0,01
Lipideos 0,22 + 0,15 5,72 +0,11 3,80 £ 0,13
Fibras 0,67 = 0,04 0,02 + 0,004 0,13 + 0,03
Proteinas 0,54 + 0,01 3,38 + 0,02 2,41+ 0,11
Carboidratos 7,02 £ 0,29 13,4+ 0,52 13,88 + 0,56

Nota: Valores relativos a média + desvio padrdo. FP - Formulagdo padrdo sem adi¢do de polpa de mamao; F2 - Formulagdo com 20
% de polpa de mamdo.

A formulagio de sorvete com 20% de polpa de mamao apresentou acréscimo no teor de fibras
em relac¢io ao sorvete padrio, o que era esperado, pois a polpa de mamao continha teor de fibras
de 0,67, fato esse relevante, pois as fibras desempenham diversas fungdes no trato gastrintestinal
humano, dentre elas a diminui¢do da absor¢do de gorduras, aumento no peristaltismo intestinal,
a atuagdo no combate ao colesterol, além de contribuirem para a saciedade.

O teor de proteinas e lipideos da formulagio de sorvete padrao foi superior ao da formulagio
com 20% de polpa de mamaio, o que era esperado, pois essa formulagio apresenta maior teor de
componentes licteos do que a F2.

Pela tabela 3, pode-se observar que a quantidade de lipidios da formula¢do com 20 % de
polpa de mamio foi de 3,8%, valor menor do que o obtido para a formulag¢io padrio de 5,72%.
Ambas as formula¢ées obedecem ao Regulamento Técnico referente a gelados comestiveis
(BRASIL, 1999), que estabelece teor minimo de gordura para o sorvete de leite em 2,5%.

A adic¢ao de polpa de mamao em sorvetes pode trazer o beneficio do acréscimo de fibras e
diminui¢ao de teor de lipidios, tornando o produto atraente para o consumidor, pois, atualmente
,ha uma grande preocupagdo da populagdo em consumir produtos com baixo teor de gorduras
em suas formulacdes (BRUHN, et al., 1992).

A Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos - TACO, 2011, traz a composi¢do do
mamio papaia em porcentagem de: umidade 88,6; proteina 0,5; lipidios 0,1; carboidratos 10,4;
fibras 1,0 e cinzas 0,4. Portanto, os resultados da composigdo centesimal da polpa de mamao
obtidos neste trabalho (Tabela 3) sdo da mesma ordem de grandeza dos reportados por TACO,
2011. As pequenas diferencas encontradas, como nos teores de carboidratos e lipidios, podem
ser devido ao grau de maturagio e uniformidade dos frutos que originaram a polpa.

Conclusao

Sensorialmente, as formulag¢ées de sorvetes com adi¢do de polpa de mamio foram
bem aceitas pelos julgadores para todos os atributos avaliados, obtendo-se aceita¢do sensorial
semelhante ao produto padrio. A formulagio de sorvete com 20% de polpa de mamio apresentou
todos os atributos sensoriais iguais ou melhores do que a formulagdo padrio.

O sorvete com 20% de polpa de mamio apresentou maior teor de fibras e menor teor de
lipideos do que o sorvete padrio, indicando melhorias nutricionais.

RIGO, M. et al. 625



Este trabalho mostrou que o sorvete formulado com polpa de mamio é uma excelente
alternativa para o aproveitamento da fruta e uma op¢ido de produto saudivel com qualidade

sensorial e nutricional.
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