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RESUMO

A procura por alimentos mais saudaveis por parte dos consumidores tem
impulsionado as industrias de alimentos a desenvolverem alimentos que contenham
menor teor de gordura, utilizando ingredientes que possam substituir de forma a nao
alterar as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos produtos. A inddstria de
sorvetes é uma das que mais utiliza gordura em suas formulacfes, contendo em
media 10% deste ingrediente. Por isso muitas industrias utilizam substitutos de
gordura, que reduzem o teor de lipideos nas suas formulacdes sem alterar
significativamente as propriedades sensoriais e fisico-quimicas dos sorvetes. Uma
alternativa para a substituicdo de gorduras € a fibra de frutas citricas, quem vem
sendo utilizada com sucesso, reduzindo o teor de gordura na industria de embutidos,
por exemplo. Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi avaliar as
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas de sorvetes elaborados com fibra de
casca de laranja amarga comercial como substituto da gordura. Foram utilizadas
duas formulagdes com concentragdes diferentes de fibra de laranja (F1 com 0,74% e
F2 com 1,10% de fibra) e uma formulagcéo controle (com gordura). Para ambas as
amostras foram realizadas andlises de composicdo centesimal, valor energético
total, overrun e analise sensorial. Para as duas formulacbes foram encontrados
valores condizentes com a literatura para proteinas (F1 4,61% e F2 4,75%),
carboidratos (F1 22,19% e F2 22,58), cinzas (F1 1,22% e F2 1,26), umidade (F1
70,0% e F2 69,9%) e lipideos (F1 1,64 e F2 1,60). Em relacdo ao valor energético
dos sorvetes foi observado reducdo de mais de 25% indicando que o produto pode
ter alegacao de “light”. Em relacdo ao teor de fibra dos sorvetes, foram observados
os valores de F1 1,37% e F2 2%, podendo, segundo a ANVISA, considerar o sorvete
da formulacdo F2 como fonte de fibras, pois contem mais de 1,5% de fibra em sua
composicao. Quanto a analise sensorial foram avaliados aceitacdo dos atributos cor,
odor, sabor, sabor residual, textura e aceitacdo global. Os atributos de cor, odor e
textura ndo apresentaram diferencas entre as amostras. Ja sabor, sabor residual e
aceitacao global obtiveram diferencas entre as amostras com fibra e a controle. Os
sorvetes elaborados com fibra de casca de laranja obtiveram indices de aceitacao
superiores a 70%, minimo exigido para a indicacdo do produto para teste de
mercado.

Palavras-chave: sorvete, fibra de laranja, andlise sensorial, analise fisico-
guimicas
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas os consumidores estdo cada vez mais conscientes da
relacdo da alimentacdo e a saude (MOLLET; ROWKAND, 2002). Devido a essa
preocupacao muitas industrias estdo desenvolvendo novos produtos que contribuem
para a saude dos consumidores, como os alimentos funcionais, apresentando
compostos bioativos tais como vitaminas, antioxidantes e fendlicos (ARIHARA,
2006).

A procura por alimentos com um apelo mais saudavel pode ser explicada pelo
aumento em relacao aos cuidados com a saude, o aumento da expectativa de vida e

o desejo dos consumidores em melhorar sua qualidade de vida (SIRO et al, 2008).

De acordo com Rodriguez et al(2006) a utilizacdo de fibras alimentares possui
papel importante em muitos processos fisiolégicos e na prevencdo de algumas
doencas, sendo assim o0 seu uso como ingrediente tem levado ao desenvolvimento
de muitos produtos que as utilizam e que muitas vezes séo oriundas de subprodutos

da industria.

A fibra como ingrediente ja foi utilizada como substituto de gordura na producéo
de salsichas, fornecendo ao produto textura mais suave, muito semelhante as
salsichas convencionais, além de reduzir em 30% as calorias (MENDONZA et al,
2001). A fibra de trigo também foi utilizada para reduzir a gordura em carnes de
hamburguer. Sua utilizacdo diminuiu o teor energético do produto cozido entre 6% e
33% e manteve as caracteristicas sensoriais semelhantes a carne de hamburguer
com gordura (MANSOUR; KHALIL, 1999).

Uma fibra muito utilizada é a fibra proveniente da inddstria de sucos citricos,
como a laranja. Neste tipo de industria cerca de 45% a 60% da fruta acaba néo
sendo utilizada, se tornando um grande problema para esse setor. A exploracao
desse subproduto é muito interessante do ponto de vista econémico, ja que seu uso
reduz os residuos da industria e sua utilizacdo em outros produtos pode aumentar o
valor nutricional (FERNANDEZ-LOPEZ et al, 2009).

De acordo com a Associacdo Nacional dos Exportadores de Sucos Citricos

(CITRUSBR, 2011) o Brasil possui producao equivalente a 25% da mundial, sendo o



maior produtor de laranja do mundo, seguido pelos Estados Unidos. Ainda de acordo
com CITRUSBR, 70% da producao brasileira e dos Estados Unidos é destinada
exclusivamente a producéo de suco, gerando grande quantidade de subprodutos
gue podem ser utilizados como fonte para obtencéo da fibra de laranja.

O sorvete € um alimento muito consumido no mundo todo, possuindo grande
mercado a ser explorado. Os consumidores de sorvete buscam produtos inovadores,
de qualidade com caracteristicas sensoriais e nutricionais similares ou melhores que
0s sorvetes tradicionais. Sendo assim, para as industrias, o desenvolvimento de

produtos que atendam a essa demanda € de suma importancia (SOUZA et al, 2010).

De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Sorvetes (ABIS) o
consumo de sorvete de 2003 até 2010 cresceu cerca de 63%, com um consumo de
1117 milhdes de litros consumidos s6 no ano de 2010, mostrando que o mercado de
sorvetes no Brasil estd em constante crescimento (ABIS, 2011).

O desenvolvimento de sorvetes com reduzido teor de gordura ja foi realizado por
alguns pesquisadores. A gordura é substituida parcialmente por substitutos de
gordura, permitindo assim que o sorvete mantenha a maioria de suas propriedades
sensoriais ou muitas vezes, com a adicdo desses substitutos, tem suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais melhoradas (ADAPA et alL., 2000; OHMES;
MARSHALL; HEYMANN, 1997; WELTY et al, 2001).

Considerando a fibra de laranja como um subproduto da industria de sucos
pouco explorado como substituto de gordura e a crescente demanda de produtos
mais saudaveis, como sorvetes com reduzido teor de gordura, esse trabalho tem
como objetivo a utilizacédo de fibras de laranja comercial como substituto de gordura

em sorvete de chocolate, analisando a suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.
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2. OBJETIVOS

2.10bjetivo

Desenvolver um sorvete light de sabor chocolate utilizando a fibra da casca
de laranja amarga como substituto de gordura.

2.20bjetivo especifico

Elaborar duas diferentes formula¢des de sorvete de sabor chocolate light com
adicéo de fibra da casca de laranja amarga como substituto de gordura, variando as
concentracgdes da fibra.

Comparar 0s aspectos organolépticos entre as diferentes formulacgdes,

através de analise sensorial.

Analisar as formulacfes sugeridas do sorvete quimicamente, em relacdo a

proteinas, carboidratos lipideos, umidade, cinzas e fibras.

Analisar as caracteristicas do sorvete obtido: overrrun.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Fibras alimentares

As fibras alimentares ou fibras alimentares totais sdo compostas por materiais
da parede celular das plantas, principalmente de celulose e polissacarideos
(DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010). Elas sao divididas em dois grandes
grupos, as que sdo fermentadas pelas bactérias do célon, chamadas de fibras
alimentares sollveis e as que sao fermentadas lenta e incompletamente pelas
bactérias, chamadas de fibras alimentares insoltveis (LAJOLO; MENEZES, 2006).

Dentro do grupo das fibras solUveis é possivel encontrar as gomas e as
pectinas, que séo hidrolizadas pelas enzimas presentes no intestino delgado, ja nas
fibras insollveis sdo encontradas as celuloses e as ligninas, que nao sédo degradas
totalmente pelas enzimas, o que ajuda a aumentar o volume do bolo fecal (LAJOLO,
2006).

As fibras alimentares podem influenciar no tempo do transito intestinal dos
alimentos, aceleram a velocidade da absorcao de glicose no intestino, diminuem os
niveis de colesterol e diminuem a quantidade de calorias ingerida nos alimentos,
além de proporcionarem saciedade (BOTELHO; CONCEICAO; CARVALHO, 2002).

Segundo a Resolucao n.° 360, de 23 de dezembro de 2003, Fibra Alimentar é
gualquer material comestivel que néo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do
trato digestivo humano, tendo uma ingestao diaria recomendada de 25 gramas para
uma dieta de 2000 kcal (BRASIL, 2003,).

Para um alimento ser chamado de fonte de fibras ele deve conter um minimo
de 3g de fibra/ 100g se for sdlido e 1,59 de fibra/100g se for liquido, j& para ser
considerado com alto teor de fibras o alimento deve conter um minimo de 6g de
fibra/ 100g se for sélido e 3g de fibra/ 100g se for liquido (BRASIL, 1998).

Um alimento sendo fonte de fibras pode utilizar a alegacdo de ser um
alimento funcional, podendo conter em seu rétulo ou propaganda a seguinte

alegacdo: “As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu
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consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida
saudaveis” (BRASIL, 2008).

3.2Substitutos de gorduras

As gorduras possuem trés funcdes basicas: sdo fontes de &cidos graxos
essenciais, agem como portadores de vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K), além de
serem uma importante fonte de energia junto com carboidratos e proteinas (ROLER,;
JONES, 1996).

Nos alimentos as gorduras contribuem para melhorar a textura, cremosidade,
paladar, elasticidade, fornecendo 9 kcal/g (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,
2010). Sua ingestdo em excesso e 0 baixo gasto caldrico estdo entre as principais
causas de excesso de peso entre os adultos e criangcas (ROSADO; MONTEIRO,
2005).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude a ingestdo diaria de
gorduras deve estar entre 15 e 30% do total de energia ingerida por dia e a ingestao
de gorduras saturadas deve ser menos de 10% (WHO, 2003). Devido a crescente
preocupacao das pessoas em consumir alimentos que contenham cada vez menos
gorduras, foi possivel desenvolver melhores ingredientes para atender essa parte da
populacdo. Logo a utilizacdo de substitutos de gordura visa reduzir a quantidade de
calorias ingerida durante a alimentacdo sem a perda das caracteristicas sensoriais e
fisicas que as gorduras propiciam para os alimentos (CANDIDO; CAMPOS, 1996;
PINHEIRO; PENNA, 2004).

Estes ingredientes, quando utilizados para substituirem as gorduras de forma
eficaz devem ter suas caracteristicas sensoriais as mais proximas dos lipideos, além
de proporcionarem a reducdo de calorias, mantendo estabilidade térmica, sabor e
cor, ndo devem produzir metabolitos diferentes dos produzidos pelas gorduras, e
devem preferencialmente ser considerado GRAS (Genarally Recognized as Safe)
pela FDA (Food and Drug Administration) (ZAMBRANO et al, 2005).
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3.2.1 Classificac&o dos substitutos de gordura

O termo substituto de gordura (fat replacer) é usado para identificar todos os
ingredientes que podem ser utilizados para substituir a gordura em alimentos, porem
eles podem ser divididos em quatro grupos: fat substitutes, fat mimetic, fat extenders
e fat analogs (PINHEIRO; PENNA, 2004).

Os fat substitutes (substitutos de gordura) sdo macromoléculas que se
assemelham fisica e quimicamente as gorduras e 6leos convencionais, podendo
substituir grama-por-grama a gordura, porém possuem maior resisténcia a hidrolise
das enzimas digestivas. Muitos substitutos de gordura sédo estaveis em temperaturas
de coccao e frituras (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005; AKOH, 1998).
Séo eles compostos semelhantes aos lipideos, mas com as ligacOes eésteres
modificadas (ésteres de lipideos com acucares) (CANDIDO; CAMPOS; 1996).

Os fat mimetic (imitadores de gordura) sdo compostos que imitam uma ou
algumas das caracteristicas organolépticas ou fisicas das gorduras, ndo podendo
ser substituidas grama-por-grama, como no caso dos substitutos de gordura
(PINHEIRO; PENNA, 2004). S&o obtidos a base de carboidratos ou proteinas,
podendo fornecer de 0-4kcal/g, por necessitar de um alto conteudo de agua para
atingir sua funcionalidade, ndo séo indicados para frituras, porém podem ser
indicados para coccao (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005; AKOH, 1998).
Sao eles os carboidratos ou as proteinas, que podem imitar algumas caracteristicas
das gorduras (CANDIDO, CAMPOS; 1996).

Os fat extenders sdo um sistema de substituicdo de gorduras contendo uma
mistura de gorduras ou 6leos convencionais que estdo combinados com outros
ingredientes (PINHEIRO; PENNA, 2004). Esse tipo de fat replacer é utilizado com o
propdsito de otimizar a funcionalidade da gordura, permitindo reducdo do seu uso
nos produtos (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005). Sdo exemplos destes
os amidos e as gomas (CANDIDO; CAMPOS:; 1996).

Ja os fat analogs (analogos de gordura) ou low-calorie fat (gorduras de baixa

caloria) séo triglicerideos sintéticos, que combinam acidos graxos nao-convencionais
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na cadeia de glicerol, fazendo com que tenham um valor cal6rico reduzido
(PINHEIRO; PENNA, 2004; ROLER; JONES 1996).

Os substitutos de gordura podem ser elaborados a base de proteinas, a base
de carboidratos ou gorduras, ainda podem ser utilizados de forma isolada ou
combinados, fornecendo de 0-9kcal/g (MONTEIRO et al, 2006).

3.2.2 Substitutos de gordura baseados em proteinas

Muitos substitutos de gordura derivam de uma grande variedade de fontes de
proteina como leite, ovos, soja, soro de leite, gelatinas (AKOH, 1998), podendo
fornecer de 1 kcal/g a 4 kcal/g (MONTEIRO, 2006) e sdo encontradas em forma de
pequenas particulas uniformes e esféricas, o que fornece uma sensacdo de
cremosidade semelhante a gordura, sdo chamados de fat mimetics, pela capacidade
de imitar uma ou algumas das propriedades que as gorduras conferem aos
alimentos (LIMA; NASSU, 1996; PINHEIRO; PENNA, 2004).

Estes substitutos de gordura ndo devem ser aplicados em produtos que seréao
submetidos a altas temperaturas ou a um aquecimento prolongado, pois esses
tratamentos podem desnaturar e coagular as proteinas, ocorrendo a perda de
cremosidade do produto. Além disso, as proteinas podem se ligar aos componentes
relacionados ao sabor, diminuindo a sua intensidade ou conferindo um sabor
desagradavel ao produto (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005; CANDIDO;
CAMPOS, 1996). Substitutos de gordura baseados em proteinas sdo mais utilizados
em produtos lacteos como sorvetes diet e light, sobremesas geladas e congeladas,
manteigas (AKOH, 1998).

O substituto de gordura baseado em proteinas mais utilizado é o soro de leite
bovino obtido da fabricacdo do queijo. Suas proteinas quando utilizadas
proporcionam muitas vantagens: melhoram a viscosidade, devido a sua capacidade
de reter agua, facilitam o batimento, aeracdo, realcam cor, sabor entre outros
beneficios, além de ser um produto 100% natural o que torna sua utilizacdo em
diversos produtos mais interessante. Isto atenderia um publico que esta cada vez
mais preocupado com a saude (PINHEIRO; PENNA, 2004).
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O uso desses substitutos na producdo de sorvetes ja foi descrito em alguns
estudos. Adapa et al (2000) utilizaram a proteina do soro de leite para avaliar as
propriedades reoldgicas de sorvetes feitos com gordura e com o soro de leite como
substituto de gordura. O sorvete com o soro de leite apresentou menores valores
para o overrun, além de aumento na viscosidade do sorvete em relagdo ao com

gordura.

De acordo com Rodrigues et al (2006) a substituicdo do leite em p6 pelo soro
de leite proporcionou reducéo de gordura, sendo possivel notar que, com o aumento
do uso do soro de leite, o teor de gordura obtido foi menor, também houve reducao
do teor protéico dos sorvetes com a utilizacdo de soro de leite como substituto de
gordura, ja que este possui metade do teor de proteinas que o leite em po.

Ohmes; Marshall; Heymann (1997) utilizaram de substituto de gordura trés
diferentes tipos para a producédo de sorvete de baunilha. Foram utilizados o Dairy-
lo® e o Prolo 11®, ambos proteinas de soro de leite desnaturadas, e o terceiro
substituto utilizado foi o Simplesse®, que € um concentrado de proteina de soro de
leite microparticulado. Dentre esses trés substitutos ndo houve alteracdo no sabor
de baunilha, porém as intensidades dos sabores de xarope, soro de leite e leite

cozido foram aumentadas com a utilizacdo dos substitutos.

De acordo com Soler; Veiga (2001) o Dairy-lo tem a capacidade de substituir
as 9 kcal/g de gordura por 4 kcal/g de proteina, sem que haja modificacbes. O
Simplesse também pode ser usado como substituto parcial do leite em po
desnatado, pois ele melhora as caracteristicas sensoriais e fisicas dos sorvetes,

além de atuar como substituto de gordura.

3.2.3 Substitutos de gordura baseados em carboidratos

Os substitutos de gordura baseados em carboidratos sdo chamados de fat
mimetics, pois possuem a capacidade de imitar uma ou alguma caracteristicas que a
gordura proporciona aos alimentos. Neste grupo encontram-se as celuloses,
dextrinas, gomas, fibras, amidos modificados, entre muitos outros(LIMA; NASSU,
1996).
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Carboidratos podem oferecer até 4 kcal/g ou serem isentos de valor
energético, j& que muitas vezes ndo sao metabolizados, porém por serem
misturados com agua eles muitas vezes fornecem entre 1 kcal/g a 2 kcal/g, além
disso, por possuirem poucas restricdes em relacdo a efeitos toxicolégicos sdo
considerados GRAS (Generally Recognized as Safe) pela FDA (Food and Drug
Administration) (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005). Muitos carboidratos
sdo utilizados como espessantes ou geleificantes, além de fornecer aos alimentos
algumas fun¢des da gordura como textura e paladar, porém como eles nao se
fundem seu uso ndo é recomendado para frituras e devido ao seu poder de
associacdo com a agua, a atividade de agua acaba aumentando, o que diminui a
vida de prateleira dos produtos nos quais sao colocados, para isso é importante o
uso conjunto de agentes antimicrobianos ou agentes de corpo (polidextroses,
xaropes), que ajudam a reduzir a atividade de agua do produto (AKOH, 1998;
CANDIDO; CAMPOS, 1996; LIMA; NASSU, 1996).

Dentre os substitutos de gordura baseados em carboidratos os mais comuns
séo as dextrinas e os amidos modificados, sendo o amido o de mais baixo custo, ele
absorve agua e forma géis que oferecem textura e sensagédo de boca semelhante a
gordura (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005). O amido contém dois
componentes que sao importantes para fornecer as caracteristicas, a amilose,
responsavel pela caracteristica de geleificacdo, e a amilopectina, responsavel pela
consisténcia gomosa (PINHEIRO; PENNA, 2004).

Outros substitutos bastante utilizados sédo os carboidratos nao-digeriveis
como a celulose e a pectina, que podem ser utilizados em associacdo com outros
hidrocoloides, como as gomas (AKOH, 1998). As pectinas funcionam como agentes
geleificantes e espessantes, devido a sua capacidade de formar géis, podem ser
utilizadas na fabricacdo de molhos, produtos carneos, sobremesas geladas e podem
ser extraidas do albedo dos citricos e de macds (AMERICAN DIETETIC
ASSOCIATION, 2005; CANDIDO; CAMPOS, 1996; LIMA; NASSU, 1996).

Para sorvetes, um substituto de gordura que pode ser utilizado € o Litesse.
Produzido pela Danisco Sweeteners, é uma polidextrose beneficiada, que pode ser

utilizada como substituto de gordura, além de ser substituto de acucar. Seu uso
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proporciona reducdo de 75% das calorias, ajuda a melhorar a textura e a
viscosidade dos produtos na qual € utilizada (SOLER; VEIGA, 2001).

A polidextrose por ser parcialmente metabolizavel fornece apenas 1 kcal/g,
além disso, funciona como agente de volume, atua como umectante e texturizador,
podendo ser usada em diversos tipos de alimentos, como molhos, sobremesas
lacteas geladas, pode também, substituir a gordura e o aglUcar em produtos de
panificacdo (AKOH, 1998; LIMA; NASSU, 1996).

Segundo Adapa et al. (2000) o uso de carboidratos em sorvetes como
substitutos de gordura aumentam a viscosidade do produto, porém nao influenciam
nas propriedades elasticas, ele também sugere o uso balanceado de gordura do
leite, carboidratos e proteinas como substitutos da gordura, fazendo com que o

sorvete adquira estrutura desejavel.

3.2.4 Substitutos de gordura baseados em lipideos

Os substitutos de gordura baseados em lipideos sdo chamados de fat
analogs, eles apresentam propriedades sensoriais e funcionais similares aos da
gordura, mas, no entanto, ndo sdo metabolizadas pelo organismo humano
(PINHEIRO; PENNA, 2004).

Essas substancias sao obtidas por processos quimicos nos quais ocorrem
alteracdes nos acidos graxos para que fornecam pouco ou nenhum valor energético
(CANDIDO; CAMPOS, 1996). Essas altera¢cdes podem ocorrer pela substituicdo da
parte de glicerol por um &lcool, ou por outro acido, ou a ligacdo éster pode ser
“revertida” ou ser reduzida a ligacao éter (LIMA; NASSU, 1996).

Entre os substitutos de gordura baseados em lipideos tem-se 0 OLESTRA,
obtido da sintese de acidos graxos saturados e insaturados de O6leos vegetais e
pode ser liguido ou sélido a temperaturas ambientes. Ele ndo é absorvido nem
metabolizado pelo organismo, é termoestavel, sendo possivel utiliza-lo em frituras e
confere aos alimentos textura e cor (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2005;
MONTEIRO et al., 2006).
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3.3 Fibras utilizadas como substituto de gordura

As fibras utilizadas como substitutos de gordura pertencem ao grupo dos
carboidratos e de acordo com Martinez et al. (2008) as suas propriedades funcionais
como substitutos de gordura sao influenciadas pela estrutura molecular da fibra, a
relacé@o existente entre as fibras insollveis e as soluveis, o tamanho da particula e o

processo na qual ela foi obtida.

Entre as fibras utilizadas como substitutos de gordura tem-se a celulose
microcristalina ela pode ser utilizada para estabilizar emulsdes e em sobremesas
congeladas, como o sorvete, ajuda a controlar a formacdo de cristais de gelo
(CANDIDO; CAMPOS, 1996; ROLER; JONES, 1996).

A adicao de fibras em alguns produtos como, por exemplo, 0s carneos, é
bastante utilizada por reter agua, deixando mais suculento e por nado fornecer
aromas e sabores diferentes dos desejados nestes produtos (VERMA; BANERJEE,
2009)

Em um estudo realizado por Fernandez-Ginés et al. (2004) diferentes
concentragdes (0%, 2,5%, 5%, 7,5% e 10%) de fibras de limédo foram utilizadas na
producéo de salsichas. As salsichas com maiores concentracdes de fibras em suas
formulacdes foram as que apresentaram menores porcentagens de gordura. Em
relacdo as analises sensoriais 0 odor e o sabor residual ndo foram afetados pela
adicdo da fibra de limdo, porém houve diferenca na percep¢édo da gordura entre os

provadores, que foi menor nas salsichas com fibra.

De acordo com Hughes; Cofradesb; Troy (1997), a substituicdo da gordura
por fibras melhorou a retencdo de agua e a estabilidade da emulsdo em salsichas

Frankfurt, além de néo alterar a coloracgao.

Em um estudo foram utilizadas cinco diferentes tipos de fibras (trigo, aveia,
maca, péssego e laranja) em embutidos fermentados com reduzido teor de gordura.
O uso da fibra de laranja obteve os melhores resultados em relacéo as propriedades
sensoriais quando comparada com os embutidos fermentados normais com adicéo
de gordura (GARCIA et al., 2002).
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Bortoluzzi (2009) utilizou fibra de laranja na producao de mortadela de frango.
Foram preparadas diferentes mortadelas com concentragées que variavam de 1%,
2% e 3% da fibra de laranja. A adicéo da fibra afetou os resultados de gordura e do
valor calérico das mortadelas. O aumento na quantidade de fibra da laranja
provocou reducao no teor de gordura e no valor calérico, sendo que no caso de uma
das formulacdes a reducado caldrica da mortadela chegou a 51,01% em relacédo a

amostra controle (sem adig&o de fibra).

A utilizacdo de fibras de laranja em bolos também foi testada. Foi observado
gue a sua utilizacdo afetou a umidade em relacdo aos bolos sem a fibra. Os bolos
com fibra de laranja obtiveram menores valores de umidade, esse resultado € muito
importante para a vida de prateleira do produto, jA que menor atividade de agua
mantém o produto viavel por mais tempo. Porém ndo foram encontradas diferencas
entre os bolos com fibra e o sem fibra em relacdo ao conteudo de gordura
(ROMERO-LOPEZ et al., 2011).

Em sorvetes, a utilizacdo das fibras como substituintes de gordura ndo € tao
difundida como no caso dos produtos carneos, porém o seu uso acaba propiciando
diferentes caracteristicas ao sorvete. Em estudo realizado por Dervisoglu; Yazici
(2006), as fibras de laranja  foram  usadas  juntamente com
estabilizantes/emulsificantes em sorvetes. O uso das fibras fez com que a
viscosidade do “mix” fosse menor em relacdo ao “mix” sem fibra e o “mix” com fibra
mais estabilizantes/emulsificantes. Ja em relacdo a aceitacdo sensorial o sorvete
com fibras de laranja foi 0 que obteve a menor nota entre os provadores, porém o
sorvete com fibras mais estabilizantes/emulsificantes foi o que obteve as maiores
notas entre os provadores, comprovando que o uso de fibras em sorvetes pode ser

de grande importancia.

3.4 Sorvete

3.4.1 Definicdes e classificacdes

A Agéncia de Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de acordo com a
RDC n° 266 define sorvetes ou gelados comestiveis como sendo um produto

congelado, que é obtido a partir de uma emulsao de gorduras e proteinas, podendo
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ou néo ter adi¢cao de outros ingredientes, ou como uma mistura de agua e agucares,

também podendo ter adicdo ou ndo de outros ingredientes (Brasil, 2005).

De acordo com a Portaria n° 379, de 26 de abril de 1999 (BRASIL, 1999), os
gelados comestiveis podem ser classificados quanto a sua composicdo basica e
guanto ao seu processo de fabricacao e apresentacéo.

Quanto a sua composicao basica eles podem ser classificados:

Sorvetes de creme sao produtos elaborados basicamente com leite e/ou
derivados e/ou gorduras comestiveis, podendo ser adicionado de outros ingredientes

alimentares;

Sorvetes de leite sdo produtos elaborados basicamente com leite e/ou

derivados lacteos, podendo ser adicionado de outros ingredientes alimentares;

Sorvetes sdo os produtos elaborados basicamente com leite e/ou derivados
lacteos e/ou outras matérias primas alimentares e nos quais os teores de gordura
e/ou proteina sdo total ou parcialmente de origem néo lactea, podendo ser

adicionado de outros ingredientes alimentares;

Sherbets sdo os produtos elaborados basicamente com leite e/ou derivados
lacteos e/ou outras matérias primas alimentares e que contém apenas uma pequena
propor¢cdo de gorduras e proteinas as quais podem ser total ou parcialmente de

origem néo lactea, podendo ser adicionados de outros ingredientes alimentares;

Gelados de frutas ou Sorbets sdo produtos elaborados basicamente com
polpas, sucos ou pedacos de frutas e agUcares, podendo ser adicionado de outros

ingredientes alimentares;

Gelados séo os produtos elaborados basicamente com acucares, podendo ou
nao conter polpas, sucos, pedacos de frutas e outras matérias primas, podendo ser

adicionado de outros ingredientes alimentares.

Quanto ao seu processo de fabricacdo e apresentacdo os sorvetes podem ser

classificados, de acordo com Brasil (1999) como:
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Sorvetes de massa ou cremosos que sao misturas homogéneas ou nao de
ingredientes alimentares, batidas e resfriadas até o congelamento, resultando em

uma massa aerada.

Picolés que s&o porgbes individuais de gelados comestiveis de vérias
composic¢des, geralmente suportadas por uma haste, obtidas por resfriamento até
congelamento da mistura homogénea ou néo, de ingredientes alimentares, com ou

sem batimento.

Produtos especiais gelados sdo os gelados mistos constituidos por qualquer
das modalidades de gelados comestiveis relacionadas, pelo Regulamento, em
combinagdo com alimentos néo gelados, representados por por¢des situadas interna
e/ou externamente ao conjunto, tais como: sanduiche de sorvete, bolo de sorvete,

torta gelada.

3.4.2 Componentes do sorvete

De acordo com (ARBUCKLE, 1966, PEREDA et al., 2005, SOLER; VEIGA,
2001, TIMM, 1989) os sorvetes sdo compostos por uma mistura de varios
ingredientes, sendo os basicos gordura, sélidos ndo gordurosos do leite, adocantes,

estabilizantes, emulsificantes, aromatizantes e agua, entre outros ingredientes.

Segundo Goff; Verespej; Smith (1999) o sorvete € um alimento complexo,
composto por glébulos de gordura, bolhas de ar e cristais de gelo que se encontram
dispersos em uma solucdo de proteinas, sais, polissacarideos e acucares. Sua
composicao pode variar de acordo com varios fatores, mas em geral ela tera de 10%
de gordura, 10% de sélidos ndo gordurosos, 15% de acucar, 65% de agua e uma
pequena quantidade de estabilizantes e emulsificantes (GILLIES; GREENLEY,
2006).

3.4.2.1 Gordura
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A guantidade de gordura presente nos sorvetes pode variar em relagdo a sua
composicao basica, porém para 0s sorvetes comerciais a porcentagem de gordura
fica em torno de 10 a 12% (SOLER; VEIGA, 2001).

A gordura contribui para influenciar qualitativamente e quantitativamente na
textura e o0 sabor de sorvetes, assim caracteristicas como viscosidade, cristalizacdo
da 4gua e derretimento irdo variar de acordo com a quantidade de gordura no
sorvete (KOEFERLI; PICCINALI; SIGRIST, 1996). A gordura provoca a formacgéo de
cristais de gelo menores, assim aumentando sua quantidade a formacéo de cristais
de gelo, durante o congelamento do sorvete, ird ser menor, pois substitui os cristais
de gelo durante a incorporacdo de ar na batedura se tornando um obstaculo para o
cristal (KOEFERLI; PICCINALI; SIGRIST, 1996). Arbuckle (1966) cita que como a
gordura fornece estabilidade ao sorvete o uso dela reduz a necessidade de utilizar

grande quantidade de estabilizantes.

Em testes, variando a quantidade foi possivel avaliar que os sorvetes com
maior concentracdo de gordura em suas formulacdes foram 0s que apresentaram
mais cremosidade, estavam suaves e com tempo de derretimento maior
(PRINDIVILLE, 1999).

No Brasil as principais fontes de gordura utilizadas para a fabricacdo de
sorvete sdo: gordura vegetal, leite integral, creme de leite fresco, creme de leite
congelado, manteiga sem sal (SOLER; VEIGA, 2001).

De acordo com Roland; Phillips; Boor (1999) para sorvetes com reduzido teor
de gorduras na sua composicdo, e consequentemente sélidos totais aumentados,
ocorre a formacdo de mais gelo, tornando o sorvete mais duro e com derretimento
acelerado. Como a quantidade de gordura sera menor, a agua ficara livre, se

tornando mais disponivel para formar cristais de gelo maiores (AIME et al., 2000).

Segundo Aime et al. (2000) sorvetes light, com reducao de gordura ou fat free
(sem gordura), possuem a maciez afetada pela falta de gordura. Os sorvetes fat free

tem sua maciez mais afetada que os demais.

3.4.2.2 Solidos ndo-gordurosos do leite (ou extrato seco desengordurado)
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Os solidos ndo-gordurosos do leite (SNGL) sé@o os sélidos totais provenientes
do leite, exceto a gordura, eles sdo compostos por 55% de lactose, 36% de proteina
e 9% de sais minerais (TIMM, 1989).

De acordo com Goff (2008), os sélidos ndo-gordurosos sdo tradicionalmente
fornecidos pelo leite, leite condensado ou o leite em po.

Os solidos nao-gordurosos do leite sédo 0s responsaveis por tornar o sorvete
mais compacto e suave, eles tendem a impedir que se forme textura grossa
(ARBUCKLE, 1966), a proteina ainda recobre as bolhas de ar incorporadas durante
0 batimento proporcionando a estabilidade da espuma (PEREDA et al, 2005).

No entanto, excesso de proteinas pode gerar sabores indesejados, como
sabor salgado, de leite condensado e também pode apresentar a sensacao de
granulos de areia no sorvete (TIMM, 1989).

Em estudos realizados por Koeferli; Piccinali; Sigrist (1996), foi observado que
a quantidade de solidos ndo-gordurosos pode afetar a percepcao de alguns sabores
no sorvete, como o0s sabores de caramelo. Ainda foi possivel observar se o0s solidos
nao-gordurosos influenciaram na cremosidade e na reducdo do tempo de

derretimento do sorvete.

3.4.2.3 Edulcorantes

O acucar é responsavel pelo sabor doce, influéncia ainda no ponto de
congelamento (BARFOD, 1995) e contribui para a cremosidade do sorvete
(KOEFERLI; PICCILALI; SIGRIST, 1996).

Durante muitos anos a sacarose foi o Unico adoc¢ante utilizado, hoje ja existem
diversos outros tipos, principalmente misturas de sacarose com outros acucares
(ARBUCKLE, 1966). Essa mistura é utilizada principalmente para aumentar o teor de
sélidos, mas sem aumentar o sabor doce do sorvete. Pode-se citar a glucose,
dextrose, frutose, sorbitol, sacarina, ciclamato, entre outros acucares que podem ser
usados como substitutos ou adicionados junto com a sacarose (SOLER; VEIGA,
2001).
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Koeferli; Piccinali; Sigrist (1996) cita que a adicdo de acUcar diminui a
percepcao dos cristais de gelo e o derretimento, e também faz com que a docura e

os sabores de caramelo e baunilha sejam mais perceptiveis.

3.4.2.4 Estabilizantes

Os estabilizantes (aglutinantes, espessantes) sdo hidrocoldides que possuem
alta capacidade de reter agua, formando assim solu¢des coloidais (TIMM, 1989)
resultando em sorvetes com textura mais macia e maior viscosidade (Goff, 1997).

Os estabilizantes também sdo utilizados para prevenir a cristalizacdo e a
recristalizacdo de gelo, que possam ser formadas com a flutuacdo da temperatura
durante a estocagem e também sao utilizados para evitar a separacédo do soro de
leite durante o congelamento e o descongelamento (SOLER; VEIGA, 2001).
Segundo Arbuckle (1966) os estabilizantes ndo possuem influéncia no ponto de

congelamento do sorvete.

Entre os estabilizantes mais utilizados tem-se a goma guar, locusta,
carboximetilcelulose, carragenas, alginatos, gelatinas, pectinas e as suas
combinacgdes (GOFF, 1997).

3.4.2.5 Emulsificante

Os emulsificantes sdo compostos quimicos que possuem uma parte
hidrofébica e outra hidrofilica em suas moléculas (TIMM, 1989). De acordo com
Barfod (1995) eles sdo responsaveis por reduzir a tensao superficial estabilizando
assim as fases com agua e gordura e entre agua e ar. Eles melhoram a estabilidade

das bolhas de ar, o que acaba beneficiando a distribuicdo dessas bolhas

De acordo com Goff (1997) os emulsificantes mais utilizados sd&o mono e

diglicerideos.
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3.4.2.6 Aguae ar

A agua se encontra no sorvete em dois estados distintos: liquido e solido e
ainda pode ser encontrada como uma mistura dos dois, j& o ar encontra-se
incorporado dentro da emulséo de gordura (SOLER; VEIGA, 2001).

A agua € responsavel pela dissolucdo dos ingredientes hidrossoluveis
(acucares, proteinas, sais, acidos, substancias aromaticas), além de ser a
responsavel pela consisténcia (TIMM, 1989). Os cristais de gelo sdo essenciais para
a estrutura do sorvete e para a sensacdo de frescor, porém ndo devem ser muito

grandes para ndo darem a sensacéo de arenosidade na boca (PEREDA et al, 2005).

O ar, de acordo com Goff (2002), é o responsavel pelo aumento do volume do
sorvete, o chamado overrrun ou incorporagao de ar, o que torna o sorvete mais leve,
de facil digestdo, proporcionando maciez, influenciando na qualidade e no
rendimento (PEREDA et al., 2005, SOLER; VEIGA, 2001).

3.4.2.7 Aromatizantes, corantes e acidulantes

Os aromatizantes, corantes e acidulantes sdo utilizados para realcar o sabor e
a cor dos sorvetes (PEREDA et al., 2005).

Os aromatizantes muitas vezes sao misturas e muitas vezes estdo prontos
em formulacdes estabelecidas, podendo ser adicionados em diferentes etapas do
processamento (SOLER; VEIGA, 2001).

Os acidulantes ajudam a conferir uma sensacao de frescor na boca com o
seu pH reduzido (PEREDA et al, 2005).

3.4.3 Processo de fabricacéo

O processo de fabricacdo se divide basicamente em duas etapas, a producao

do mix e o congelamento do sorvete. A producdo do mix envolve uma série de
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operagbes, como a mistura dos ingredientes, pasteurizacdo, homogeneizacéo,
maturacdo (GOFF, 1997).

Na Figura 1 consta o fluxograma do processamento de sorvetes.

Figura 1: Fluxograma de processamento de sorvete

Recepecao e armazenamento
damatéria-prima

Pesagem

Mistura

Pasteurizagao

Homogeneizagao

Maturagao

Congelamento

Envase

Armazenamento

Distribuigao

Fonte: ARBUCKLE (1966)

3.4.3.1 Recepcédo da matéria-prima

Apdbs serem recepcionadas as matérias-primas sdo armazenadas de acordo
com o tipo (TIMM, 1989). Por exemplo, a agua muitas vezes € proveniente de

abastecimento municipal ou pocgos artesianos. O leite chega as industrias em
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caminhdes-tanques e devem ser armazenados em tanques refrigerados até o
momento de seu uso. O leite em p0, acucar e outras matérias em pod devem ser

armazenados em locais que evitem umidade (TIMM, 1989).

3.4.3.2 Pesagem

Nesta etapa os ingredientes sdo pesados de acordo com a formulagcéo da
industria, que varia de lugar para lugar.

3.4.3.3 Mistura

A etapa de mistura pode ser realizada em misturadores ou no proprio
pasteurizador para que os ingredientes estejam bem distribuidos e dissolvidos no
mix (PEREDA et al., 2005).

A mistura das matérias-primas deve comecar pelos liquidos e posteriormente
devem-se adicionar os ingredientes em p6 dissolvendo-os no liquido. Para facilitar a
dissolucéo pode-se aquecer os liquidos sob agitacdo, porém os ingredientes em po
devem ser adicionados antes da mistura atingir 50°C (SOLER; VEIGA, 2001, TIMM,
1989).

Os ingredientes como estabilizantes e emulsificantes devem ser misturados

ao acucar para depois serem incorporados ao mix (SOLER; VEIGA, 2001).

3.4.3.4 Pasteurizacao

A etapa de pasteurizacdo € considerada obrigatoria na producédo de gelados
comestiveis a base de leite, devendo seguir as condi¢cdes estabelecidas para cada
tipo de processo. No processo continuo (HTSH) a calda deve atingir 80°C durante 25

segundos e no processo a batelada 70°C durante por 30 minutos (BRASIL, 2003y).
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A pasteurizacdo tem como objetivo principal eliminar os microrganismos
patogénicos do leite, garantindo assim a seguranca alimentar do produto final
(GOFF, 1997). Além de garantir a seguranca do sorvete, a pasteurizacdo também é
responsavel por eliminar enzimas que possam, durante o armazenamento, provocar
modificacdes indesejaveis no seu sabor (TIMM, 1989). A temperatura utilizada faz
com que os emulsificantes e estabilizantes se dissolvam na calda, potencializando
suas acdes (SOLER; VEIGA, 2001).

O leite fluido é pasteurizado a 71,7°C durante 15 segundos (DAMODARAN;
PARKIN; FENNEMA, 2010), Na producdo de sorvete esse binémio
tempo/temperatura € maior, pois como ha a adicdo de outros ingredientes, e estes
acabam aumentando a proporcdo de extrato seco e a viscosidade da calda,
dificultando a transferéncia de calor, sendo assim o bindmio temperatura/tempo é
maior para que haja essa total transferéncia (TIMM, 1989). Deve-se evitar atingir
temperaturas muito altas para ndo provocar “sabor de cozido” no sorvete (SOLER;
VEIGA, 2001).

3.4.3.5 Homogeneizacéao

A homogeneizacdo € a etapa onde os globulos de gordura tém seu diametro
reduzido e sua area superficial aumentada (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA,
2010).

Na homogeneizacdo as particulas de gordura sdo forcadas a passar por
orificios, sob pressao e temperaturas adequadas, onde a temperatura minima deve
ser de 50°C para que a gordura esteja liquida a fim de facilitar o processo, assim se
obtém, sorvete com textura mais suave, com mais corpo e maior capacidade de
batimento (GOFF, 1997).

Outra vantagem da homogeneizacdo é a estabilidade que ela forma entre a
agua e a gordura, ja que a gordura estard emulsionada nao correra o risco de formar

uma camada de creme na superficie do sorvete ja pronto (ARBUCKLE, 1966).
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Apo6s a homogeneizacdo a mistura deve ser resfriada para 4°C, para que néo
haja crescimento de bactérias e aumento excessivo da viscosidade do sorvete
(SOLER; VEIGA, 2001).

3.4.4.6 Maturacgéo

Na maturacdo a calda proveniente da homogeneizacdo deve ficar por no
minimo 4 horas e no maximo 24 horas a uma temperatura de 2°C a 5°C
(ARBUCKLE, 1966), porém com o0 uso de agentes espessantes o tempo de
maturacdo pode ser reduzido (PEREDA et al., 2005).

Durante a maturacdo a gordura se solidifica, ocorre a hidratacdo das
proteinas, ha aumento na viscosidade da calda (GOFF, 1997). A maturagao faz com
gque o sorvete obtenha textura mais macia e mais corpo, melhorando a sua
capacidade de incorporacao de ar (SOLER; VEIGA, 2001).

3.4.4.7 Congelamento e envase

Apés a maturacao, inicia-se a etapa de congelamento sendo realizada em
conjunto o batimento do sorvete, na qual ocorre a incorporacdo de ar (MADRID;
CENZANO; VICENTE, 1995). A etapa de congelamento € a mais importante, pois é
dela que ira depender a qualidade, a palatabilidade e o rendimento do sorvete
(ARBUCKLE, 1966).

O congelamento € realizado em um congelador (produtora) cilindrico com
pas que se movem constantemente para remover o0s cristais de gelo da parede do
cilindro, na qual a temperatura do refrigerante, que se encontra dentro de uma
camisa dupla, pode ir de 4°C a -7°C, essa variacdo rapida da temperatura do
refrigerante é importante para que ndo haja a formacédo de cristais de gelo muito
grandes, o que poderia acarretar em alteracdo da textura do sorvete (PEREDA et al.,
2005; SOLER; VEIGA, 2001), sendo importante para a remocéo do calor da mistura
e para a estabilizacdo do ar incorporado (GOFF, 1997).
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O sorvete ap0Os passar pela etapa de congelamento deve ser envasado, para
isso ele deve sair da produtora com uma temperatura de -6°C (VARNAM,;
SUTHERLAND, 1994) e nédo deve estar totalmente congelado, devendo ainda estar
mole e fluido para que possa ser depositado nos diferentes tipos de embalagens
(PEREDA et al., 2005).

3.4.4.8 Armazenamento e distribuicao

Ap6s 0 envase o0 sorvete pode ser armazenado em camaras frias para
completar o congelamento ou passar por tlneis para forcar o seu endurecimento, e
apos ser armazenado em camaras, devendo atingir em ambos temperatura final de -
20°C (PEREDA et al., 2005; SOLER; VEIGA, 2001). E importante que as camaras
figuem com temperaturas entre -28°C a -32°C para que nao haja grandes flutuacoes,
0 que poderia provocar o derretimento e re-congelamento, alterando a textura do
produto (TIMM, 1989).

A distribuicdo deve ocorrer em carros refrigerados para ndo haver variacbes
de temperatura (SOLER; VEIGA, 2001).
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ARTIGO

DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE CHOCOLATE UTILIZANDO FIBRA DE
CASCA DE LARANJA COMO SUBSTITUTO DE GORDURA

Camila Comas e Boff, Simone Hickmann Flores e Tainara de Moraes Crizel

RESUMO: A procura por alimentos mais saudéveis por parte dos consumidores tem
impulsionado as industrias de alimentos a desenvolverem alimentos que contenham
menor teor de gordura, utilizando ingredientes que possam substituir de forma a néo
alterar as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos produtos. A industria de
sorvetes é uma das que mais utiliza gordura em suas formula¢des, contendo em
meédia 10% deste ingrediente. Por isso muitas industrias utilizam substitutos de
gordura, que reduzem o teor de lipideos nas suas formulagcbes sem alterar
significativamente as propriedades sensoriais e fisico-quimicas dos sorvetes. Uma
alternativa para a substituicdo de gorduras € a fibra de frutas citricas, que vem
sendo utilizada com sucesso, reduzindo o teor de gordura na industria de embutidos,
por exemplo. Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi avaliar as
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas de sorvetes elaborados com fibra de
casca de laranja amarga comercial como substituto da gordura. Foram utilizadas
duas formulagdes com concentracdes diferentes de fibra de laranja (F1 com 0,74% e
F2 com 1,10% de fibra) e uma formulacéo controle (com gordura). Para ambas as
amostras foram realizadas analises de composicdo centesimal, valor energético
total, overrun e analise sensorial. Para as duas formulacbes foram encontrados
valores condizentes com a literatura para proteinas (F1 4,61% e F2 4,75%),
carboidratos (F1 22,19% e F2 22,58), cinzas (F1 1,22% e F2 1,26), umidade (F1
70,0% e F2 69,9%) e lipideos (F1 1,64 e F2 1,60). Em relacdo ao valor energético
dos sorvetes foi observado reducéo de mais de 25% indicando que o produto pode
ter alegacao de “light”. Em relagao ao teor de fibra dos sorvetes, foram observados
os valores de F1 1,37% e F2 2%, podendo, segundo a ANVISA, considerar o sorvete
da formulacdo F2 como fonte de fibras, pois contem mais de 1,5% de fibra em sua
composicao. Quanto a analise sensorial foram avaliados aceitacdo dos atributos cor,
odor, sabor, sabor residual, textura e aceitacdo global. Os atributos de cor, odor e
textura ndo apresentaram diferencas entre as amostras. J4 sabor, sabor residual e
aceitacdo global obtiveram diferencas entre as amostras com fibra e a controle. Os
sorvetes elaborados com fibra de casca de laranja obtiveram indices de aceitacéo
superiores a 70%, minimo exigido para a indicacdo do produto para teste de
mercado.

Palavras-chave: sorvete, fibra de laranja, analise sensorial, analise fisico-
guimicas
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INTRODUCAO

Nas ultimas décadas os consumidores estdo cada vez mais conscientes da
relacdo alimentagcdo e a saude (MOLLET; ROWKAND, 2002). A procura por
alimentos com apelo mais saudavel pode ser explicada pelo aumento em relacéo
aos cuidados com a saude, o aumento da expectativa de vida e o desejo dos
consumidores em melhorar sua qualidade de vida (SIRO et al, 2008).

De acordo com Rodriguez et al (2006) a utilizacdo de fibras alimentares possui
papel importante em muitos processos fisiol6gicos e na prevencdo de algumas
doencas. Sendo assim 0 seu uso como ingrediente tem impulsionado o
desenvolvimento de muitos produtos que as utilizam e que muitas vezes sao

oriundas de subprodutos da industria.

Um ingrediente muito utilizado é a fibra proveniente da industria de sucos
citricos, como a laranja. Na industria de sucos citricos cerca de 45% a 60% da fruta
nao é utilizada, produzindo um grande problema para esse setor. A exploracao
desse subproduto é muito interessante do ponto de vista econémico, ja que seu uso
reduz os residuos da industria e sua utilizacdo em outros produtos pode aumentar o
valor nutricional (FERNANDEZ-LOPEZ et al, 2009).

Segundo a Associacdo Nacional dos Exportadores de Sucos Citricos
(CITRUSBR, 2011) o Brasil possui producao equivalente a 25% da mundial, sendo o
maior produtor de laranja do mundo, seguido pelos Estados Unidos. A Associacao
informa ainda que 70% da producédo brasileira e dos Estados Unidos é destinada
exclusivamente a producdo de suco, gerando grande quantidade de subprodutos

gue podem ser utilizados como fonte para obtencéo da fibra de laranja.

De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Sorvetes (ABIS, 2011)
o consumo de sorvete de 2003 até 2010 cresceu cerca de 63%, com consumo de
1117 milhdes de litros em 2010, mostrando que o mercado de sorvetes no Brasil

estd em constante crescimento.

O desenvolvimento de sorvetes com reduzido teor de gordura ja foi realizado por
alguns pesquisadores. A gordura é substituida parcialmente por substitutos de

gordura, permitindo assim que o sorvete mantenha a maioria de suas propriedades
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sensoriais ou muitas vezes, com a adicdo desses substitutos, tenha suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais melhoradas (ADAPA et al, 2000; OHMES,
MARSHALL, HEYMANN, 1997; WELTY et al, 2001).

Considerando a fibra de laranja um subproduto da indlstria de sucos pouco
explorado como substituto de gordura e a crescente demanda de produtos mais
saudaveis, como sorvetes com reduzido teor de gordura, esse trabalho visa a
utilizacéo de fibras de laranja comercial na substituicdo de gordura em sorvete de

chocolate, analisando suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.
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MATERIAL E METODOS

Material

A fibra de casca de laranja amarga foi adquirida da empresa Tango
Alimentos. Os demais ingredientes (leite desnatado UHT, leite em p6 desnatado,
creme de leite com 35% de gordura, acucar) foram adquiridos no mercado local. A
glicose, Glucosoft, DPO super 100 e o saborizante de chocolate foram adquiridos na
empresa Vidal Distribuidora de Maquinas LTDA.

Producéo do sorvete

Para a producdo do sorvete foi utilizada uma planta de processamento
descontinuo, situada na empresa Vidal Maquinas e Produtos para Sorvetes, na

cidade de Porto Alegre.

Os ingredientes, inicialmente, foram todos pesados de acordo com as
formulacdes (Tabela 1) e os ingredientes secos foram misturados em um recipiente
plastico. O leite desnatado pasteurizado foi, apds ser depositado em um recipiente
de aco inox, aquecido até atingir a temperatura de 40°C, sendo os ingredientes
secos adicionados junto ao leite apds atingir essa temperatura. Foi realizada a
homogeneizacéo, pasteurizacdo (pasteurizador de 100L/h de capacidade, da marca

Bertollo) e maturacao da calda (tina de maturacdo com 100L, da marca Bertollo).

Posteriormente, a calda foi colocada em uma produtora de sorvete (produtora
descontinua GM200) para a realizacdo do batimento e congelamento a -5°C até uma
consisténcia desejada. O sorvete foi depositado em potes de 2 litros de polipropileno
e estocado em um freezer a -18°C para completar o endurecimento. Os sorvetes
foram conservados a -18°C até o momento de utilizacdo para as analises fisico-

guimicas e sensoriais.

Na Figura 2 encontra-se o fluxograma do processamento do sorvete com

adicao de fibras.
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Figura 2: Fluxograma de processamento de sorvete de chocolate com adig¢éo
de fibra de casca de laranja amarga
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Foram elaboradas trés formulacfes diferentes, sendo uma controle (C) com
adicdo de gordura e duas com diferentes concentracdes de fibra de laranja (F1 e F2,
com 0,74% e 1,10% de fibra respectivamente). A formulacdo controle foi obtida de
literatura e as formulacdes F1 e F2 foram obtidas através de testes substituindo a

gordura por fibra, até ser encontradas formulagdes que se mostraram mais similares
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ao sorvete controle visualmente e adaptadas para o processamento (Tabela 1). Nas
formulagbes F1 e F2 a fibra de laranja foi utilizada como substituto de gordura,

sendo a Unica variagdo entre elas a quantidade de fibras adicionada.

Tabela 1. Composicéo das formulagdes de sorvete de chocolate da formulagéo
controle - C (5% de gordura saturada) F1 (com 0,74% de fibra de casca de
laranja) e F2 (com 1,10% de fibra de casca de laranja)

Ingredientes C(kg) C% Fl(kg) F1% F2kg) F2%
Leite desnatado - - 1 74,13 1 73,53
Leite integral 0,876 64,41 - - - -
Leite em pé - - 0,010 0,74 0,010 0,74
desnatado

Leite em p6 integral 0,068 500 - - - -
Fibra - - 0,010 0,74 0,015 1,10
Nata 0,078 574 - - - -
AclUcar 0,150 11,03 0,135 10,00 0,135 10,00
Glicose 0,057 4,19 0,015 1,11 0,015 1,20
Glucosoft 0,022 1,62 0,015 1,11 0,015 1,10
DPO super 100 0,043 3,16 0,100 7,41 0,100 7,35
Chocolate 0,066 4,85 0,064 4,76 0,064 4,70
Total (kg) 1,360 100 1,349 100 1,360 100

C: formulacao controle (5% gordura); F1: formulacdo com 0,74% de fibra de
laranja; F2: formulacdo com 1,10% de fibra de laranja.

Analises fisico-quimicas

As andlises fisicas (overrun) e as analises quimicas (proteina, carboidrato,
lipideos, umidade e cinzas, fibra alimentar total e valor energético) das diferentes
formulacdes do sorvete foram realizadas em triplicata no Laboratério de Analise de

Alimentos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRGS.

Proteina

A determinacao de proteina bruta foi feita pelo método Kjedahl, onde o fator
de conversdo utilizado do nitrogénio para proteina foi o de 6,38 para leite e
derivados (AOAC, 1975).
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Lipideos

A determinacdo de lipideos foi realizada segundo metodologia Soxhlet com
preparo prévio da amostra. As proteinas e carboidratos foram desnaturados e apés
o residuo com gordura foi separado por filtracdo, seco e extraido com éter de
petréleo (AOAC, 1995).

Cinzas

As amostras foram previamente secas em banho-maria a 100°C até obtenc¢éo
de um residuo seco. Apos foram submetidas a incineragdo em bico de Bunsen e
colocadas em forno de mufla a 550°C, ap0s a obtencdo de uma cinza branca as
amostras foram pesadas até adquirirem um peso constante (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985).

Fibra Alimentar total

Para a analise da fibra alimentar total foi utilizado o método que se baseia na
digestdo enzimatica sequencial por solugdo de a-amilase termo-estavel, protease,
solucdo de amiloglicosidase de uma amostra de alimento seco, no caso 0 sorvete
(AOAC, 1995).

Umidade

Para determinacdo de umidade a amostra foi misturada com areia tratada e
levada pra banho-maria até a evaporacédo total da parte liquida, apds foi colocada
em estufa para secar e feito a pesagem até obter um peso constante (BRASIL,
1981).
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Carboidrato

Foram determinados pela diferenca, subtraindo-se de 100 os valores obtidos

com umidade, proteinas, lipideos, cinzas e fibra alimentar.

Valor energético total

Para o valor energético total das formulacbes (C, F1 E F2) foi utilizado os
fatores de converséo 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e 9 kcal/g para lipideos
utilizando os valores em base Umida (BRASIL, 1998y,).

Overrun

O overrun é utilizado para medir o aumento do volume do sorvete apos o
congelamento do “mix”. A incorporacao de ar pode ser determinada de acordo com a
equacao (SEGALL, GOFF, 2002):

Overrun = volume do sorvete — volume do “mix” x 100

volume do mix

Andlise sensorial

A aceitacdo sensorial dos sorvetes foi realizada por 50 provadores nao
treinados com idades entre 18 a 67 anos. Os testes foram realizados no Instituto de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul.
As amostras foram servidas em copos descartaveis de 50 ml, com cerca de 30 g de

cada amostra, codificados com niumeros de trés digitos aleatorios.

Utilizou-se escala hedbnica de nove pontos, com 0s pontos extremos 1 —
“‘Desgostei Muitissimo” e 9 — “Gostei Muitissimo” (DUTCOSKY, 1996). Foram
avaliados os atributos cor, odor, sabor, sabor residual, textura e aceitacao global,

além da intencdo de compra de cada um dos sorvetes (controle, F1 e F2).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises fisicas e quimicas

Os resultados das analise fisico-quimicas do sorvete encontram-se na Tabela

Tabela 2: Andlises fisico-quimicas dos Sorvetes F1, F2 e Controle.

Formulacdes

Andlises F1 F2 Controle
Umidade (%) 70,03+ 1,28% 69,97 +0,04* 63,03 +0,45"
Proteina (%) b.s 16,32 +0,09* 15,38 +0,23* 12,87 +0,07%
Lipideos (%) b.s 547 +0,04%° 529+0,02*° 1853+0,01°
Cinzas (%) b.s 4,17 + 0,012 4,09 +0,02% 3,41+0,03%
Carboidratos (%) b.s 69,94 + 1,35 69,20 +0,20* 65,21 + 0,42°%

Fibra Alimentar (%)
b.s 4,10+0,03° 5,99 +0,03 -
VET ((kcal/100g) 121,9645 123,7022 177,6174
Overrun (%) 33,33% 42,85% 29,03%

* Resultados sdo médias de trés determinacBes + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma linha
diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).

C: formulacdo controle (5% gordura); F1: formulagdo com 0,74% de fibra de laranja; F2:
formulagcdo com 1,10% de fibra de laranja; b.s: base seca

O teor de umidade encontrado nas diferentes formulagdes dos sorvetes variou
de 63% a 70%.

Rechsteiner (2009) observou que utilizando maltodextrina de mandioca e
batata-doce como substitutos de gordura para sorvetes houve variagcdo de umidade
entre 61% e 70%. Ja Rodrigues (2006) utilizando um substituto de gordura de base
protéica para a fabricacdo de sorvetes de chocolate obteve variacdo de umidade
entre 55% e 59%.

Dyminski et al. (2000) utilizaram trés diferentes substitutos de gordura na
producdo de um mousse de maracuja e encontraram umidade entre 64% e 71%,

muito préximas as obtidas com o sorvete elaborado neste estudo.

De acordo com Goff (2002), o volume de ar incorporado pode ser de mais de

50% a um minimo de 10% a 15%. Os trés sorvetes obtidos neste estudo
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apresentaram porcentagens maiores que 0S minimos, mas néo chegaram ao

maximo, apresentados por Goff.

Dervisoglu, Yazici (2006) usando também fibras provenientes de frutas
citricas obtiveram valores para o overrun proximos aos observados utilizando fibra
de laranja como substituto de gordura. Os autores encontraram valores entre 39% e
29% usando somente a fibra e entre 39% e 22% utlizando uma mistura de
emulsificantes e a fibra. Eles observaram que a adicdo de fibras reduz o overrun
obtido nos sorvetes, ja que as fibras aumentam a viscosidade do “mix”, reduzindo a

incorporacao de ar, o que nao condiz com os resultados encontrados neste estudo.

Segundo Moretti (1979), misturas que contenham cacau na sua formulacao

possuem viscosidade maior e sendo assim a incorporacao de ar seria mais dificil.

Devido a inexisténcia de estudos utilizando fibra de laranja como substituto de
gordura em sorvetes nao foi possivel chegar a uma concluséo do porque a utilizagao
da fibra neste estudo gerou um overrun maior no sorvete com fibra do que o com
gordura. Seria, neste caso, necessario um estudo mais aprofundado sobre o efeito

da fibra no overrun do sorvete.

Em relacédo as cinzas Rensis, Souza (2008), quando analisaram a adicao de
fibras de inulina e oligofrutose em iogurtes light, observaram valores que ficaram
entre 5,20 e 6,01%. Dutra et al. (2010) na elaboracdo de sorvete com trés
variedades de pimenta dedo-de-moca, japalefio e malagueta, obtiveram variacao
nas cinzas de 0,69 a 2,56 em base seca, diferindo um pouco dos valores
encontrados neste estudo com a fibra de laranja. Possivelmente o valor encontrado
no sorvete deste estudo foi maior pela prépria adicdo da fibra de casca de laranja

amarga.

Valores de proteina similares aos deste estudo foram observados por
Rodrigues et al (2006), que utilizou um substituto de gordura de base protéica
comercial para a producao de sorvetes de chocolate (valores entre 10,02 e 12,43), e
por Silva Junior (2011), utilizando gordura de palma no lugar de gordura
hidrogenada para producao de sorvete de chocolate (valores entre 4,17 a 4,31 em

base umida).
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Observa-se na Tabela 2 que houve reducédo significativa da quantidade de
lipideos em relacdo ao sorvete controle e as amostras F1 e F2, na qual a amostra
com maior quantidade de fibras obteve a menor quantidade de gordura.

Rodrigues et al. (2006) observaram que os sorvetes feitos com o substituto
de gordura comercial obtiveram valores mais baixos de lipideos do que a formulagéo
base (com gordura), comprovando a reducdo da quantidade de lipideos ao utilizar
um substituto de gordura. Ohmes, Marshall, Heymann (1998) utilizando diferentes
tipos de substitutos de gordura a base de proteina obtiveram valores menores de
lipideos nos sorvetes de baunilha formulados com os substitutos de gordura do que
com o sorvete controle com gordura, no qual o sorvete controle teve 4,77% de
gordura e o sorvete com menor quantidade de gordura foi o com 0,44% usando um

substituto de gordura comercial a base de proteina.

Fibras de limdo, em diferentes concentracdes (0%, 2.5%, 5%, 7.5% e 10%)
foram utilizadas na fabricacdo de salsichas, e assim como com a amostra F2 deste
estudo que possuia a maior porcentagem de fibra, as salsichas com maiores
concentracfes de fibra em suas formulacdes foram as que apresentarem reduzidas
porcentagens de gordura. A amostra controle apresentou 13,91% de gordura em
base seca e as amostras com maior teor de fibra apresentaram 9,14% (para 7,5%
de adicéo de fibra) e 9,65% (para 10% de adi¢éo de fibra) (FERNANDEZ-GINES et
al., 2004).

Bortoluzzi (2009) utilizou fibra de laranja na producdo de mortadela de frango.
Foram preparadas diferentes mortadelas com concentracées que variavam de 1%,
2% e 3% da fibra de laranja. A adicéo da fibra afetou os resultados de gordura e do
valor calérico das mortadelas. O aumento na quantidade de fibra da laranja
provocou reducdo no teor de gordura e no valor caldrico, sendo no caso da
formulacdo com adicdo de 1% de fibra, a reducao calérica da mortadela chegou a

51,01% em relacdo a amostra controle.

Neste trabalho a fibra obtida nos dois sorvetes variou de acordo com a
guantidade colocada em cada um deles. Na formulacdo F1 foram obtidos
1,239/100g de sorvete e na formulacdo F2 foram obtidos 1,89/100g de sorvete. A

formulacdo F2 pode de acordo com o Ministério da Saude Portaria n.°27 de 13 de
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janeiro de 1998 (BRASIL,1998,), ser considerado um alimento fonte de fibras por

conter mais do que 1,59 de fibra/100g.

De acordo com a ANVISA, Portaria n° 27, para o alimento ser considerado
light ele deve apresentar reducdo de no minimo 25% no valor energético total e
diferenca maior do que 40 kcal/100g, se o alimento for solido e diferenca de
20kcal/100g se o alimento for liquido (BRASIL, 1998,).

As formulacbes F1 e F2 contendo a fibra apresentaram reducdo no valor
energético total em relagcdo a amostra controle. A amostra F1 apresentou uma
reducdo de 31,33% (reducdo de 55,64 kcal/l00g) e a amostra F2 apresentou
reducdo de 30,35% (reducdo de 53,92 kcal/100g) podendo ambos serem

considerados como light pela legislagéo.

Andalise sensorial

Os resultados de aceitacdo dos atributos dos sorvetes avaliados encontram-

se na Tabela 3.

Tabela 3. Aceitacdo sensorial dos atributos das formulagcfes dos sorvetes
(controle, F1 e F2).

Formulacdes

Atributos F1 F2 C
Cor 7,88+1,30%  7,58+1,25%  8,12+1,04%
Odor 7,28+1,40%  7,36%1,24*  7,36+1,35°%
Sabor 6,62+1,71*°  6,48+1,66%°  8,12+0,94°
Sabor Residual  6,06+1,75°  5,78+1,66*  7,70+1,11°
Textura 7,40+1,56%  7,62+1,38%  8,06+1,28%
Aceitacdo Global 6,96+1,56° 6,86+1,30°  8,01+0,68"

*Letras minUsculas iguais nas colunas nao diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey a nivel de

5% de significancia.

C: formulacgédo controle (5% gordura); F1: formulagcdo com 0,74% de fibra de laranja; F2: formulacdo

com 1,10% de fibra de laranja;

Verificou-se que entre as caracteristicas analisadas de cor, odor e textura ndo

houve diferencas significativas entre as trés amostras de sorvetes. Todas as
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amostras receberam notas acima de 7 (equivalente na escala hedbnica a gostei
moderadamente). Entretanto a amostra controle obteve as maiores médias para

todos os atributos testados.

As caracteristicas sabor, sabor residual e aceitacédo global tiveram diferencas

significativas entre as amostras.

No caso do sabor e do sabor residual as amostras F1 e F2 n&o obtiveram
diferencas significativas entre si, porém diferiram significativamente da amostra
controle (C), que obteve a maior nota para ambos os atributos. De acordo com
Dervisoglu, Yazici (2006), que utilizaram fibra de proveniente de frutas citricas na
producdo de sorvetes, as notas obtidas para o sabor também foram menores para
as amostras com fibra do que as da amostra controle, porém quando houve a
mistura da fibra com emulsificantes as notas ficaram maiores ou proximas as da

amostra controle.

Uma explicagdo para as notas mais baixas referentes aos sorvetes em
relacdo ao sabor e ao sabor residual com a substituicdo da gordura pela fibra de
laranja poderia ser pela falta de tratamento prévio da fibra para a retirada de
compostos responsaveis pelo sabor amargo, tais como 6leos essenciais e naringina

presentes na casca e bagaco de laranja.

Na aceitacdo global, apesar de ter havido diferencas significativas entre as
amostras F1 e C e entre F2 e C, as médias obtidas para os sorvetes com
substituicdo de gordura por fibra de laranja ficaram proximas da nota 7 (equivalente

a gostei moderadamente) indicando percentual de aceitacdo de 78%.

Sales et al. (2008) adicionaram diferentes concentracdes de fibra (granola) e
prebidtico na elaboracdo de sorvetes de creme e obtiveram médias entre 7
(equivalente a gostei moderadamente) e 8 (equivalente a gostei muito), indicando

gue a adicao de fibras foi bem aceita pelas provadores.

Bortolozo, Quadros (2007) adicionaram inulina em iogurtes, tornando o
produto enriquecido por fibras. Na avaliacdo sensorial os iogurtes enriquecidos com
fibra obtiveram média de 8,2 (equivalente a gostei muito) para aceitacao, indicando a

boa aceitacdo dos consumidores em relacao a adicdo de fibras em produtos lacteos.
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Em relagcéo a intencdo de compra dos sorvetes analisados pelos provadores,
0 sorvete C (controle) obteve a maior porcentagem de intencdo de compra com
96%, seguido da amostra F1 com 74% e da F2 com 64% de intengao.

Silva et al. (2011) utilizando extrato de residuo de laranja obtido através de
Soxhlet e ultrassom para aromatizacao de sorvetes obtiveram a intencao de compra
de 76,5% para o método utilizando o Soxhlet e de 82,4% utilizando o ultrassom.
Carvalho et al. (2006) avaliando a intencdo de compra de um sorvete sabor de café
obtiveram intenc&o de compra de 80% dos entrevistados.

Maia et al. (2008) utlizando xilitol como adocante em sorvetes de trés
diferentes sabores (chocolate, nata e morango), obtiveram valores de intencao de
compra similares aos obtidos nesse estudo. O sorvete de morango com adicéo de
xilitol apresentou intencdo de compra de 63,9%, o de nata obteve 72,2% e o de
chocolate 86,1%.
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CONCLUSAO

A fibra de casca de laranja amarga utilizada como substituto de gordura em
sorvetes se apresentou como uma excelente alternativa na elaboracdo de sorvete
light obtendo aprovacdo sensorial de 78% e mantendo a maioria de suas

caracteristicas quimicas.

A fibra manteve as caracteristicas fisicas e quimicas do sorvete de chocolate
e reduziu o valor energético total, podendo ser classificado como light, j& que a
presenca de fibra reduziu mais do que 25% o valor energético.

Para outros estudos seria interessante realizar um tratamento prévio na fibra,
reduzindo assim o sabor de laranja e retirando 0s compostos responsaveis pelo
amargor da fibra, possibilitando aumento das notas dos provadores em relagéo a
sabor e sabor residual e consequentemente aumentando as notas da aceitacao

global.
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ABSTRACT: The demand for healthier foods by consumers has driven the food
industry to develop foods that contain less fat, using ingredients that can replace so
as not to alter the sensory characteristics and nutritional products. The ice cream
industry is one that uses more fat in their formulations, containing on average 10% of
this ingredient. So many industries use fat substitutes that reduce the lipid content in
their formulations without significantly altering the sensory properties and physico-
chemical properties of ice cream. An alternative to the replacement of fat is the fiber
of citrus fruits, which has been used successfully by reducing the fat content in the
meat industry, for example. Thus, the objective of this study was to evaluate the
sensory characteristics and physical-chemical ice cream made with fiber commercial
bitter orange peel as a substitute for fat. Was used two formulations with different
concentrations of orange fiber (F1 and F2 with 0.74% to 1.10% fiber) and a control
formulation (with fat). For both samples were analyzed for proximate composition,
total energy, overrun and sensory evaluation. For the two formulations were found
consistent with the literature values for proteins (F1 4.61% and F2 4.75%),
carbohydrates (F1 22.58 and F2 22.19%), ash (F1 1.22% and F2 1.26%), moisture
(F1 70.0% and F2 69.9%) and lipids (F1 1.64 and F2 1.60). Regarding the energy
value of ice cream was observed reduction of more than 25%, indicating that the
product may claim "light". Regarding the fiber content of ice cream were observed
values of F1 1.37% and F2 2% and may, according to ANVISA, consider the ice
cream formulation F2 as a source of fiber, because it contains more than 1.5% fiber
in its composition. As for the sensory analysis were evaluated acceptance of the
attributes color, smell, flavor, aftertaste, texture and overall acceptability. The
attributes of color, smell and texture did not differ between samples. Already flavor,
aftertaste and overall acceptability differences between samples was obtained with
fiber and control. Ice cream made with orange peel fiber obtained acceptance rates
above 70% minimum required to display the product for market testing.

Keywords: ice cream, orange fiber, sensory evaluation, physico-chemical
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5. ANEXOS
ANALISE SENSORIAL DE SORVETE SABOR CHOCOLATE
[N\ (0] 1 2 1< Data...... [o..... /...
A e,

PROCEDIMENTOS

Vocé esta recebendo trés amostras de Sorvete sabor Chocolate. Avalie as
caracteristicas de cor, odor, sabor, sabor residual, textura e aceitacdo global,
seguindo a escala abaixo:

Aceitacéo

1- desgostei muitissimo

2- desgostei muito

3- desgostei moderadamente

4- desgostei levemente

5- nem gostei nem desgostei

6- gostei levemente

7- gostei moderadamente

8- gostei muito

9- gostei muitissimo

Atribua a cada caracteristica uma nota de acordo com a tabela acima. Proceder,
avaliando primeiro a cor e odor. Através de degustacdo, avaliar sabor, sabor
residual, textura e aceitacéo global. Prove as amostras da esquerda para a direita,
lembrando de beber agua entre as amostras.

AMOSTRA 371 AMOSTRA 453 AMOSTRA 795

Cor

Odor

Sabor

Sabor Residual

Textura

Aceitacéo global

Anexo 1 - Ficha modelo para o teste de aceitagao




