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RESUMO

O sorvete é um produto consumido no mundo todo e, gragas ao desenvolvimento da
tecnologia de refrigeragao, do estudo de matérias-primas e processos, este mercado
€ capaz de ofertar uma grande variedade de produtos. Devido a sua composigao,
tradicionalmente elaborado com altos teores de agucar e gordura, ndo é um produto
que normalmente esta associado a saudabilidade. A alimentagao saudavel é o tema
que mais tem se desenvolvido nos ultimos anos, sendo a publicagao das novas
regras de rotulagem nutricional da ANVISA um marco no mercado brasileiro. Dessa
forma, o objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento e caracterizagdo de um
sorvete sem adicdo de agucar visando a criacdo de uma nova linha de produto
“premium” para comercializagao por uma empresa de Porto Alegre/RS. Com base na
pesquisa quantitativa, pdde-se concluir que o sabor e a cremosidade sao os fatores
que mais influenciam na compra de um sorvete sem adi¢gdo de acucar, além do
direcionamento dos sabores a serem produzidos: Vanilla Trufado, Leitinho Trufado e
logurte com Amarena. Na analise sensorial, todas as amostras formuladas tiveram
indice de aceitagcao maior de 70% nos atributos avaliados. Os resultados de pH
encontrados estdo de acordo com a literatura, proximos a 6, bem como da
composicao centesimal (65% para umidade; 3,5% para proteinas; 0,9% para cinzas;
6% para lipidios). O Sorvete de logurte com Amarena apresentou maior percentual
de derretimento (3,08%), ou seja, derreteu mais rapidamente. Em relagéo a textura,
as amostras ndo apresentaram diferenca estatistica nos parametros de dureza e
coesividade e a amostra de Sorvete de Vanilla Trufado apresentou maior
gomosidade (10,14 kgf). A analise reologica indicou um comportamento
nao-Newtoniano para todas as amostras. A amostra de Vanilla Trufado, com maior
teor de gordura (6,38%) correspondeu a amostra menos viscosa (135,41 Pa.s). Os
resultados demonstram que os parametros estdo alinhados com a literatura,
indicando que é possivel o desenvolvimento de um sorvete sem adi¢cao de agucar

que atenda as demandas do mercado.

Palavras-chave: Sorvete; sem adicdo de acucar; desenvolvimento de produto;

tendéncias de consumo.
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1 INTRODUGAO

O sorvete € um alimento extremamente popular e esta incluido na categoria
genérica de “gelados comestiveis”. A definicdo de sorvete varia globalmente, devido
a diferentes regulamentagdes e tradicbes de composi¢cdo e, portanto, pode ser
encontrado com muitas variagbes de formulagao (Clarke, 2004). De acordo com a
definicho da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2022), gelados
comestiveis sdo produtos congelados obtidos a partir de uma emulsédo de gorduras e
proteinas, ou de uma mistura de agua e agucares.

O habito de consumir alimentos e bebidas geladas se desenvolveu ao longo
dos ultimos séculos na gastronomia de muitos paises, de forma estreitamente
associada a evolugao e popularizagao das técnicas de refrigeracao (ITAL, 2021).

Os sorvetes sao fabricados a partir de uma emulséo estabilizada (calda de
sorvete) que, através de um processo de batimento e congelamento, produz um
produto cremoso (SEBRAE, 2011). Os ingredientes basicos que compdem essa
emulsdo sdo: agua, leite e derivados, creme de leite e manteiga, 6leos e gorduras
vegetais, agucares e aditivos, como estabilizantes e aromatizantes.

De acordo com a Associacao Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes
(ABIS) (2022), no Brasil sdo mais de 11 mil empresas ligadas ao setor de sorvetes e
gelatos com faturamento acima de R$14 bilhdes por ano. Cerca de 92% s&o micro e
pequenas empresas e estima-se que gere 100 mil empregos diretos e 200 mil
indiretos. Ainda segundo a ABIS (2022), o mercado brasileiro de sorvetes vem
crescendo nos ultimos, sendo que o consumo per capita foi de quase 5 litros por
habitante em 2022. O clima favoravel em diversas regides do pais, bem como a
oferta de uma variedade de produtos acarreta em uma alta aceitacdo do sorvete no
mercado consumidor.

Tradicionalmente, o sorvete € um produto que possui altos teores de agucar e
gordura devido a sua composigao. Nos ultimos anos tem-se falado muito no tema de
alimentagao saudavel e, segundo dados da Brasil Food Trends 2020 (ITAL, 2010),
este mercado cresce, em média, 12,3% ao ano. O mercado tem observado uma
mudanca de habitos e escolhas por parte dos consumidores, que estao priorizando
uma alimentagao que auxilia na prevencédo de doengas como obesidade, diabetes e
alto indice de colesterol. A industria de alimentos tem respondido a essa tendéncia

com a diminui¢gado dos indices de gorduras trans, corantes, sodio, agucar e aditivos
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quimicos. Segundo a publicagdo Industria de Alimentos 2030 (ITAL, 2020), alguns
temas marcardo o posicionamento estratégico da industria na proxima década, com
grandes transformagdes em seus portfolios de produtos.

Uma das iniciativas do Brasil, relacionadas ao tema de alimentagao saudavel,
foi a alteragdo da legislagao de rotulagem nutricional. Em 2020, a ANVISA publicou
novas normas de rotulagem nutricional, iniciativa que visa uma melhor compreensao
dos consumidores em relagdo aos produtos disponiveis no mercado. Dentre as
alteragdes, foi incluida a rotulagem nutricional frontal, um desenho no formato de
lupa que deve estar presente em alimentos que contém alto teor de acucar
adicionado, gordura saturada e sédio.

Diante desse cenario, o presente estudo teve como objetivo o
desenvolvimento de um sorvete sem adi¢cado de agucar que atenda as necessidades
e expectativas dos consumidores e que seja uma opgao sem alto teor dos nutrientes

indicados na nova rotulagem.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O presente trabalho tem por objetivo o desenvolvimento e caracterizagéo de
um sorvete sem adicdo de agucar visando a criagao de uma nova linha de produto

“premium” para comercializagao por uma empresa de Porto Alegre/RS.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar quantitativamente os habitos de consumo, de satisfacdo e de
preferéncia do consumidor em relagao a produtos sem adi¢cao de agucar;

e Comparar quantitativamente o interesse de consumo em relacdo a um
sorvete sem adi¢cao de acucair;

e Analisar sensorialmente as formulagdes base (ndo saborizadas) de sorvete
sem adicao de acgucar e as formulagées finais dos sorvetes para definir as
preferéncias em relacido a aceitacdo dos atributos;

e Caracterizar através de analises fisico-quimicas as formulagdes finais
(saborizadas) de sorvete;

e Relacionar os resultados obtidos na pesquisa quantitativa, na analise
sensorial e na caracterizagdo para definicdo do(s) produto(s) a ser(em)

comercializado(s).
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3 FUNDAMENTAGAO TEORICA

3.1 HISTORIA DO SORVETE

O sorvete como conhecemos hoje existe ha pelo menos 300 anos, embora
suas origens provavelmente remontam ha muito mais tempo. Assim como muitos
outros alimentos, a historia do sorvete esta cheia de mitos, que tém poucas
evidéncias reais para apoia-los (Clarke, 2004).

De acordo com a cartilha da série Alimentos Industrializados 2030, publicada
pelo ITAL (2021), alguns registros historicos mostram que o habito de consumir
alimentos e bebidas geladas é milenar e evoluiu de forma associada ao
desenvolvimento de técnicas para uso do frio na culinaria e conservagao dos
alimentos.

Muito antes da existéncia das técnicas de resfriamento que conhecemos hoje,
o resfriamento de alimentos e bebidas era feito com gelo e neve. Ja no século 17,
ocorreu a difusdo do uso da técnica de resfriamento por meio da dissolucéo do sal
no gelo. Por fim, em meio a Revolug&o Industrial, aconteceu o desenvolvimento da
tecnologia de refrigeragdo mecéanica e da ciéncia dos alimentos que, a partir do
século 19, viabilizaram a producao e comercializagao dos sorvetes em maior escala
e a um menor custo (ITAL, 2021).

Ainda, nas ultimas décadas, ocorreu uma ampla modernizacdo da industria
de sorvetes, compreendendo o uso de novas tecnologias de processos, ingredientes
e embalagens (ITAL, 2021). Dessa forma, as operagbes em grande escala
permitram a oferta de uma grande variedade de produtos, tornando o sorvete

industrializado um produto muito consumido e apreciado.

3.2 DADOS DE CONSUMO

No ano de 2022, foram consumidos 1 milhdo e 36 mil litros de sorvete no
mercado brasileiro. O consumo per capita no mesmo ano foi estimado em 4,99
litros/habitante (ABIS, 2022). Cerca de 85% do consumo regional concentra-se em 3
regides, sudeste (52%), nordeste (19%) e sul (15%).

De acordo com dados da Associagdo Gaucha das Industria de Gelados

Comestiveis e Afins (AGAGEL, 2024), o mercado sorveteiro no Brasil cresceu 22,4%



17

em volume no segundo semestre de 2023, em comparagdo com o ano anterior,
alcancando 438 milhdes de litros em volume no ano. Conforme levantamento da
AGAGEL, de 2022 para 2023 o aumento foi de 12,9% no volume de produc¢do no
Rio Grande do Sul.

A ultima pesquisa da Euromonitor, realizada em junho de 2023, ja mostrava
que o setor alcangava 380,9 milhdes de litros em volume. Segundo o presidente da
Associacao Brasileira do Sorvete e Outros Gelados Comestiveis (ABRASORVETE),
Martin Eckhardt, o resultado foi impulsionado por diversos fatores, incluindo
investimentos em novas linhas de produtos e o clima bastante favoravel em algumas
regides, que ampliaram consideravelmente as vendas. A entidade estima para 2024
um incremento de 5% no volume em litros (AGAGEL, 2024).

O mercado global de sorvete sem acucar foi avaliado em aproximadamente
2.500 milhdes de dolares em 2020 e estima-se que atinja 7.355 milhdes até o ano de
2030 (Kadam; Deshmukh, 2021).

3.3 COMPOSICAO E PROCESSO PRODUTIVO

Os ingredientes basicos que compdem uma formulacgdo tradicional de sorvete
sao: agua, leite e derivados, creme de leite e manteiga, 6leos e gorduras vegetais,
agucares e aditivos, como estabilizantes e aromatizantes.

A agua é utilizada na formulagao dos sorvetes a base de agua ou, no caso de
produto & base leite, para efetuar a reconstituicdo do leite em pé (ITAL, 2021). E o
unico componente que congela, além de hidratar os estabilizantes e solubilizar os
demais solidos (SEBRAE, 2011).

Os produtos lacteos tém excelente qualidade e densidade nutricional, pois
oferecem uma extraordinaria relacdo entre calorias e nutrientes essenciais para o
organismo. Além do enriquecimento nutricional, contribuem para formar a estrutura
do sorvete, pois sado fonte de soélidos e auxiliam na incorporagao de ar (ITAL, 2021).
Eles podem ser tanto leite na forma fluida, leite em po, soro de leite ou creme de
leite (SEBRAE, 2011).

A gordura pode ser de origem lactea ou vegetal, sendo que um sorvete de
boa qualidade geralmente tem no minimo 6% de gordura, que proporciona textura e
cremosidade ideal (SEBRAE, 2011). Segundo a cartilha publicada pelo ITAL (2021),

creme de leite, manteiga, 6leos e gorduras vegetais sao utilizadas como ingredientes
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no processo de fabricagdo de sorvete pois a presenga de gordura contribui nas
caracteristicas sensoriais, sendo determinante para a textura, sabor e cremosidade.

O acucar e a glicose sao utilizados para adogar o produto, agregar corpo e
dar sabor e aroma. O agucar, além disso, controla a formagéo de cristais de gelo e
baixa o ponto de congelamento (ITAL, 2021). O percentual ideal de utilizagdo de
sélidos de agucar para obter uma textura adequada e regular o ponto de
congelamento € de 12 a 20% (SEBRAE, 2011).

Alguns ingredientes opcionais utilizados na fabricagdo de sorvete sdo amido
modificado e maltodextrina para obter um produto final mais espesso e cremoso
(ITAL, 2021).

Em relagdo a aditivos, os estabilizantes auxiliam na inibicao da formacao de
cristais de gelo, decorrentes das variagcdes de temperatura, contribuem para o corpo
e textura da massa de sorvete, além de dar resisténcia ao derretimento. O uso de
aromatizantes e corantes contribui para uma padronizagao de cor e sabor (SEBRAE,
2011). Os emulsificantes, além de homogeneizar e fornecer resisténcia ao
derretimento, também contribui no “overrun”, resultando uma massa com textura
suave e macia. O “overrun” é a quantidade de ar incorporada ao sorvete, durante a
primeira fase de congelamento. Além disso, podem ser utilizados edulcorantes, em
substituicdo aos agucares para fornecer opg¢des reduzida, baixa ou sem adicado de
acucares. Estudos cientificos e autoridades de segurancga alimentar confirmam que
adogantes de baixa caloria podem ser usados no lugar do agucar como parte de
uma dieta equilibrada (ITAL, 2021).

Na figura 1 esta representado o fluxograma do processo produtivo de sorvete,

de uma forma geral.
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Figura 1 - Fluxograma do Processo Produtivo de Sorvete
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Fonte: a autora (2024)

As primeiras etapas sdo a pesagem e adicdo dos ingredientes na
pasteurizadora, homogeneizadora ou em um tanque de mistura, de acordo com o
produto a ser fabricado. Geralmente a gordura, emulsificante e a glicose sao
adicionados apds atingir 45°C para que se dissolvam mais rapidamente e
emulsionem na calda (SEBRAE, 2011).

A mistura que é elaborada com leite, produtos lacteos ou produtos de ovos
deve ser, obrigatoriamente, submetida a pasteurizagdo para redugdo da carga
microbiana inicial do produto e eliminagdo dos microrganismos patogénicos
(SEBRAE, 2011). De acordo com a legislacao, a pasteurizacdo deve atender as
condigdes minimas de 80°C por 25 segundos em um processo continuo ou 70°C por
30 minutos em um processo em batelada (ANVISA, 2022). Em seguida, ocorre o
processo de homogeneizagao da mistura, que consiste em reduzir e uniformizar as
particulas de gordura para obter uma suspensao de gordura estavel e uniforme
(SEBRAE, 2011). Ap6s a homogeneizagao, a calda deve ser resfriada rapidamente a
temperatura de 4°C ou inferior, para que o produto nido se torne excessivamente

viscoso, ndao podendo ultrapassar 2 horas.
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Ainda de acordo com a ANVISA (2022), na etapa de maturagdo, deve-se
manter a mistura em temperatura de 4°C ou inferior por no maximo 24 horas.
Ingredientes como aromatizantes, corantes, polpas de frutas e sucos podem ser
adicionados na préoxima etapa, denominada saborizagcdo. Apds, a calda de sorvete
passa para a maquina produtora de sorvete, onde ocorre o batimento e
congelamento da mistura. Segundo a cartilha elaborada pelo (SEBRAE, 2011), o
congelamento na maquina produtora deve ser rapido, enquanto a mistura é agitada,
para incorporar ar e evitar a formacao de cristais de gelo. Pode ocorrer, no momento
da retirada do sorvete da produtora, a adicdo de mesclas ou coberturas. O sorvete é

envasado e armazenado a temperatura igual ou inferior a -18°C (ANVISA, 2022).

3.4 LEGISLACAO

Todos os sorvetes comercializados no Brasil s&o obrigados a seguir as
legislagdes vigentes no pais, as quais tém o objetivo de garantir que os produtos
alimenticios comercializados sao seguros e passam por padrdes sanitarios rigidos.
As Resolugbées da Diretoria Colegiada (RDC) sdo uma regulamentagdo técnica
elaborada pela ANVISA, enquanto as Instrugdes Normativas (IN) buscam orientar
sobre o tépico em questao (Costa, 2021).

A RDC n° 713 (ANVISA, 2022) dispbe sobre os requisitos sanitarios dos
gelados comestiveis e dos preparados para gelados comestiveis, e determina as
legislacbes a serem seguidas para este tipo de produto.

Estes produtos podem ser adicionados de outros ingredientes, desde que nao
descaracterizem o produto e devem possuir densidade aparente minima de 475
gramas por litro para estarem dentro do requisito de qualidade estabelecido pela
legislacdo. Ainda nessa RDC, define-se que os gelados comestiveis devem ser
designados por denominagdo consagrada pelo uso e podem ser acrescidos de
expressdes relativas ao ingrediente que caracteriza o produto, o processo de
obtencéao, a forma de apresentacgao ou outra caracteristica especifica.

A Portaria n°® 379 (ANVISA, 1999), ja revogada, estabelecia o regulamento
técnico para fixagdo de identidade e qualidade de gelados comestiveis, preparados,
pOs para o preparo e bases para gelados comestiveis. Esta legislagdo definia e
abordava os ingredientes obrigatérios que cada produto deveria ter para ser

considerado um sorvete, sherbet ou sorbet, por exemplo. Eram considerados
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sorvetes os produtos elaborados com leite e/ou derivados lacteos e/ou outras
matérias primas alimentares e nos quais os teores de gordura e ou proteina sao total
ou parcialmente de origem nao lactea, podendo ser adicionado de outros
ingredientes. Além disso, o teor minimo de gordura deveria ser 3g/100g e de
proteinas 2,5g/100g. Apds a revogacgao, nenhuma legislagao posterior estabeleceu a
composi¢cao com esse detalhamento, nem mesmo a descricdo de quais seriam as
diferengas entre cada produto.

No que diz respeito a adigdo de aditivos, a IN n° 211 (ANVISA, 2023)
estabelece quais aditivos e seus limites de utilizagado para uso em alimentos. Dentre
os aditivos permitidos em gelados comestiveis e mais utilizados estdo os
aromatizantes, corantes, emulsificantes, estabilizantes, entre outros.

Com relagcao a rotulagem, devem ser seguidas a RDC n° 727 (ANVISA,
2022), que dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados, a RDC n° 429
(ANVISA, 2020) que dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados
e a IN n° 75 (ANVISA, 2020) que estabelece os requisitos técnicos para declaragao
da rotulagem nutricional nos alimentos embalados.

A IN n°® 75 indica os critérios de composigcéo e de rotulagem que devem ser
atendidos para declaragdao de alegagbes nutricionais. Para um alimento ser
considerado sem adi¢cado de acgucar, ele nao pode conter ou conter ingredientes que
contenham acgucares adicionados. Além disso, o alimento ndo pode conter
ingredientes que contenham naturalmente agucares e que sejam adicionados aos
alimentos como substitutos dos acucares para fornecer sabor doce. Por fim, ndo
pode ser utilizado nenhum meio durante o processamento que possa aumentar o

conteudo de agucares no produto final, como o uso de enzimas (ANVISA, 2020).

3.5 TENDENCIAS E ROTULAGEM NUTRICIONAL FRONTAL

De acordo com o Brasil Food Trends 2020 (ITAL, 2010), Institutos de
referéncia agrupam as recentes exigéncias e tendéncias dos consumidores mundiais
de alimentos em cinco categorias: Sensorialidade e Prazer; Saudabilidade e
Bem-estar; Conveniéncia e Praticidade; Confiabilidade e Qualidade; e
Sustentabilidade e Etica (ITAL, 2010). Ainda de acordo com o ITAL (2010), a
pesquisa nacional Fiesp/IBOPE avaliou o grau de aderéncia do consumidor

brasileiro as tendéncias internacionais e quatro tendéncias foram encontradas. Trés
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delas sdo similares as globais: Conveniéncia e Praticidade (34%), Confiabilidade e
Qualidade (23%), Sensorialidade e Prazer (23%). A 42 tendéncia identificada no pais
representa a fusao entre duas observadas nos estudos internacionais de referéncia:
Saudabilidade e Bem-estar e Sustentabilidade e Etica (21%) (ITAL, 2010).

Alinhado com a dultima tendéncia identificada, a alimentacdo saudavel é
considerada como um dos nichos que mais se desenvolveu nos ultimos anos e ja
virou rotina nos lares de diversas pessoas ao redor do mundo. Segundo dados do
Fiesp, em 2021, esse tipo de alimentagao ja era adotado por 80% dos brasileiros.
Para a industria alimenticia, essa mudanca de habito representa uma enorme
oportunidade de crescimento, na producdo de opcdes mais nutritivas e faceis de
serem consumidas no dia a dia.

A alimentacdo saudavel esta diretamente relacionada as escolhas dos
consumidores e depende de diversos fatores, como educacdo alimentar e
nutricional, medidas fiscais e aplicacdo de rotulagem nutricional apropriada.
Considerando a magnitude do impacto da alimentacdo inadequada em termos de
saude publica, assim como a necessidade da promogdo de uma alimentagao
adequada entre consumidores brasileiros via rotulagem nutricional de facil
compreensao e utilizagado, em outubro de 2020 a ANVISA publicou novas normas de
rotulagem nutricional. Segundo a ANVISA, o objetivo das novas regras foi facilitar a
compreensao das informagdes nutricionais presentes nos rétulos dos alimentos, de
forma a auxiliar o consumidor a realizar escolhas alimentares mais conscientes.
Além de estabelecer mudangas quanto a legibilidade das informacdes e a forma de
declaracao das informacdes na tabela de informacgao nutricional, a ANVISA adotou a
rotulagem nutricional frontal.

A rotulagem nutricional frontal € um simbolo informativo para indicar o alto
teor de trés nutrientes: agucar adicionado, gordura saturada e sodio. A ideia é
esclarecer o consumidor, de forma clara e simples, sobre o alto conteudo desses
nutrientes que tém elevada relevancia para a saude (ANVISA, 2022).

Desde a publicagdo da legislagdo, muitas discussdes tém sido feitas acerca
dos impactos nas industrias de alimentos. A declaragcao do alto conteudo destes
nutrientes impacta diretamente na avaliagdo e compra dos produtos, pois o
consumidor consegue observar e associar, de uma forma mais direta, quais produtos
sdo menos saudaveis, considerando este quesito. Uma forma das empresas

reduzirem o impacto desta norma é trabalhar na reformulagcdo de seus produtos ou
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desenvolver novos produtos que atendam esta modificacdo, oferecendo mais

possibilidades de escolha.

3.6 PESQUISA QUANTITATIVA

Segundo Kotler e Keller (2019), produto é tudo que pode ser oferecido a um
mercado para satisfazer uma necessidade ou desejo, seja ele tangivel, como bens
fisicos, ou intangiveis, como servicos. Considerando que o desenvolvimento de um
produto envolve atender as necessidades e/ou desejos de um segmento de
consumidores, estas caracteristicas desejaveis ou necessarias para o consumidor
sdo atingidas através da busca de beneficios do produto, seja, por exemplo, de
natureza sensorial (prazer hedbnico), fisico (disposicao e saudabilidade) ou social
(status e pertencimento). Os beneficios notados por cada individuo sdo particulares
e dependem, essencialmente, de seus valores, convicgdes e visdo de mundo.

Dessa forma, no desenvolvimento de um novo produto alimenticio é
importante avaliar o que deseja-se atingir, sendo a primeira etapa do processo a
identificacdo dos atributos intrinsecos e extrinsecos desejados pelo consumidor. De
acordo com a cartilha publicada pelo SEBRAE (2005), essa identificagcdo pode ser
feita através da pesquisa de dados secundarios, em sites, feiras, dicas de
fornecedores de insumos e equipamentos, pesquisas académicas e publicacbes
especializadas. Além disso, pode ser feita a pesquisa de dados primarios
qualitativos (entrevistas, observagdo direta, grupos focais) e/ou quantitativos
(pesquisa com questionario estruturado, ensaios).

Sendo assim, a pesquisa de mercado € uma importante ferramenta para obter
informacgdes relativas ao mercado em que o produto sera inserido. Segundo Michel
(200%5), a pesquisa quantitativa € um método de pesquisa que utiliza a quantificagao
nas modalidades de coleta de informagdes e no seu tratamento, mediante técnicas
estatisticas. Essa pesquisa € apropriada para medir opinides, atitudes e
preferéncias, estimar o potencial ou volume de vendas de um negdcio e para medir

o tamanho e a importancia de segmentos de mercado (SEBRAE, 2005).
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3.7 ANALISE SENSORIAL

Apds a etapa de pesquisa, € necessario traduzir os atributos identificados
como desejaveis ou necessarios pelo consumidor em um produto. No caso de um
produto alimenticio, esses atributos servem como base para o processo de
formulagao, que posteriormente pode ser avaliada através de analise sensorial.

A analise sensorial € a ciéncia ou a disciplina cientifica usada para medir,
analisar e interpretar as reagdes as caracteristicas dos alimentos percebidas pelos
cinco sentidos humanos: visdo, olfato, audi¢do, tato e paladar (EMBRAPA, 2021).

A qualidade dos produtos alimenticios € influenciada pelas caracteristicas
nutricionais, microbiolégicas e sensoriais, sendo que a qualidade sensorial
geralmente é o fator determinante na escolha do produto pelos consumidores. Por
esse motivo, os testes sensoriais sdo usados para prever como mudangas na
formulagdo, processamento, embalagem ou armazenamento podem afetar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos, incluindo aparéncia, sabor, textura e aroma.
Esses testes fornecem informagdes importantes para orientar o desenvolvimento de
novos produtos e garantir que as caracteristicas sensoriais sejam atraentes e
perceptiveis para os consumidores (Dutcosky, 2011).

A analise sensorial € realizada em condi¢cbes especiais, de acordo com a
norma NBR ISO 6658:2017 (ABNT, 2019), para que o degustador nao julgue o
produto com interpretacdes pessoais. Nesta norma constam as orientagdes gerais
para a aplicacdo de uma analise sensorial. O ambiente dos testes deve ser propicio
a concentragdo, conforto e neutralidade para o julgador, ser longe de odores,
silencioso, arejado e termicamente adequado. A cor deve ser clara e neutra para
nao influenciar na aparéncia do produto, com iluminacéo preferencialmente natural
ou luz fluorescente. A area de aplicagcao da analise sensorial deve ser provida de
cabines individuais idealizadas para possibilitar total concentragdo, prevenir a
interacdo entre os julgadores e o acesso independente do local de preparo das
amostras. As cabines podem ser providas de sistema sinalizador de finalizagcéo do
teste, por meio de um interruptor interno na cabine.

O preparo e a forma de apresentacdo das amostras devem minimizar a
diferenga entre as amostras, o método de preparo deve ser padronizado, bem como

a quantidade de amostra a ser oferecida. Em relagcdo a quantidade oferecida, para
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alimentos liquidos deve ser de 25 a 30 mL, enquanto que para alimentos sdlidos de
15 a 30 g, além de respeitar a temperatura ideal para cada alimento (IAL, 2008).

A codificacdo deve ser feita com 3 digitos aleatérios e a ordem de
apresentacao das amostras deve ser balanceada e aleatéria de modo que todas as
amostras aparegam num mesmo numero de vezes em uma determinada posicao.
Além disso, deve ser observado o numero maximo de amostras por sessido para
evitar a fadiga sensorial, considerando a natureza do produto, intensidade e
complexidade da propriedade sensorial avaliada, experiéncia do julgador e o tipo de
teste que esta sendo utilizado.

A norma NBR ISO 11136:2022 (ABNT, 2022) apresenta um guia geral para
condugao de testes heddnicos com consumidores em ambientes controlados. Os
testes de aceitagado sao utilizados para avaliar o grau de gostar ou desgostar do
consumidor em relagdo ao produto, sendo empregados durante os processos de
desenvolvimento e otimizagdo. E uma ferramenta muito importante para as equipes
de pesquisa e desenvolvimento, pois oferecem um auxilio para a tomada de
decisao, a fim de langar o produto no mercado (O’Sullivan, 2017). Nesse teste os
provadores devem expressar seu “status afetivo”, ou seja, mostrar o grau de
satisfagdo sobre o produto em estudo através de avaliagbes utilizando fichas, que
sao elaboradas utilizando uma escala apropriada. Diversas escalas sdo empregadas
para realizacdo dos testes de aceitagdo, onde as mais adotadas s&o as escalas
heddnicas (Alves, 2021).

Em uma escala estruturada numérica, os intervalos sdo associados a
numeros e geralmente s&o de 5, 7 ou 9 pontos. Em uma escala de 9 pontos, por
exemplo, as extremidades correspondem a desgostei muitissimo e gostei

muitissimo.
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4 METODOLOGIA

O desenvolvimento deste trabalho foi dividido em trés partes principais:
pesquisa quantitativa, analise sensorial e caracterizacdo das formulagdes
desenvolvidas.

Foi realizada previamente uma coleta de dados secundarios em sites, feiras,
em conversas com fornecedores e clientes, pesquisas académicas e em publicagcdes
especializadas na area, sendo esta uma etapa inicial no desenvolvimento da nova
linha da empresa, sendo a producdo de um sorvete sem adicdo de agucar uma

demanda da empresa.

4.1 PESQUISA QUANTITATIVA

Nesta etapa inicial de desenvolvimento foi elaborado um formulario online na
plataforma Google Forms para obter informacdes referente aos habitos, preferéncias
e interesse no consumo de um sorvete sem adicdo de acucar. O formulario foi
amplamente divulgado via redes sociais Instagram e WhatsApp, sem limitagcoes
quanto ao publico respondente (Apéndice A).

Para definicdo da quantidade minima de respostas necessarias no
questionario foi utilizada a tabela determinante do tamanho da amostra que consta
no manual “Como Elaborar uma Pesquisa de Mercado”, publicada pelo Servigo
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 2005). Na tabela sao
considerados trés niveis de erro amostral: 3%, 5% e 10% e dois splits, que
representam o nivel de variacdo das amostras na pesquisa. O split pode ser 50/50,
que indica muita variagdo entre as respostas dos entrevistados, ou seja, um publico
mais heterogéneo ou um split de 80/20, uma populagdo mais homogénea.

Para a aplicacao do formulario em questao foi considerado um erro amostral
de 5% e um split de 50/50, ou seja, considerando um erro baixo e uma populagéo
mais heterogénea, devido a ampla divulgagcdo da pesquisa, alcangando um nivel
maior de confianga nas respostas. Além disso, foi considerada a maior populacao
definida na tabela, ou seja, cem milhdes. Com essas definigdes, em um nivel de
confianga de 95%, o minimo de respostas necessarias no formulario deve ser 384.

O questionario foi elaborado com questées de multipla escolha e algumas

questdes mais amplas com resposta curta. A primeira se¢céo do formulario teve como
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objetivo definir o perfil do respondente, através de perguntas relacionadas a idade,
renda familiar, regido de residéncia e uma pergunta direcionada ao habito de
consumo de produtos sem adigdo de agucar.

Aos respondentes que tém habito de consumir produtos sem adicdo de
agucar, foi questionado na segunda seg¢do o motivo do consumo e sua satisfagao ou
insatisfacao em relacao a estes produtos.

A secao 3 foi apresentada a todos os respondentes solicitando que
considerassem um sorvete premium sem adicdo de acgucar. Nesta secdo foi
questionado o habito e o interesse de consumo em relacao a este produto.

Por fim, na ultima sec¢ao foi abordado aspectos mais especificos em relagcao
ao produto, como fatores importantes no momento de compra ou consumo, tamanho
ideal da embalagem, preferéncia de sabores, locais de compra e qual preco estao

dispostos a pagar pelo produto.

4.2 ANALISE SENSORIAL

As amostras de sorvete utilizadas na analise sensorial foram produzidas na
empresa situada em Porto Alegre, seguindo todas as etapas do fluxograma de
produgao.

Foram realizadas duas sessdes de analise sensorial para avaliar a aceitagao
dos provadores, sendo a primeira em relacdo a 3 formulacdes base de sorvete sem
adicdo de acgucar diferentes e a segunda para avaliar formulagdes desenvolvidas
com a base selecionada na etapa anterior e 3 sabores distintos. As analises foram
realizadas no Laboratério de Analise Sensorial do Instituto de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (ICTA), no Campus do Vale da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (UFRGS).

Foram seguidas todas as condigdes ideais para a realizacdo do teste, de
acordo com as orientagdes da norma NBR ISO 6658:2017 (ABNT, 2019). As cabines
sensoriais sado individuais, de modo que o provador ndo tenha contato com os

demais (imagem 1).
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Imagem 1 - Cabines sensoriais

Os testes foram realizados entre 10h-12h e respeitado o nimero maximo de
amostras por sessdo, sendo para sorvetes um limite de 6 amostras devido a
natureza do produto. A codificagao foi feita com 3 digitos aleatérios em cada analise
sensorial e na ordem de apresentagao das amostras foi aplicado um delineamento
experimental de blocos completos balanceados. Neste tipo de delineamento as
amostras devem aparecer um mesmo numero de vezes em uma determinada
posicdo e a amostra deve estar em todas as posi¢cdes possiveis, para que nao haja
influéncia da sequéncia em que as amostras s&o provadas no resultado da analise.

As amostras foram colocadas em potes descartaveis pretos de 30 mL,
servidas na temperatura ideal para sorvete (10-12°C) e distribuidas em bandejas
plasticas com um copo de agua para os provadores efetuarem a lavagem das

papilas gustativas entre cada amostra, conforme imagem 2.

Imagem 2 - Apresentagdo das amostras




29

4.2.1 Analise sensorial da formulagao base do sorvete

Na etapa inicial do desenvolvimento do produto, apds considerar as etapas
para fabricagdo do produto, a empresa optou por adquirir uma base em pd
semi-pronta para fabricacdo do sorvete sem adicdo de acucar. Foram avaliados
alguns fornecedores que foram excluidos por nao seguirem todos os requisitos para
ser considerado um produto sem acucar adicionado, questdes de quantidade
minima de compra, logistica de entrega e prego. Dos fornecedores avaliados foram
pré-selecionados trés.

Dessa forma, na primeira analise sensorial, foi avaliada a aceitacdo dos
provadores em relacdo as bases de sorvete sem adicdo de acucar dos trés
fornecedores diferentes, identificados neste trabalho pelas letras A, B e C. Para fins
de avaliagao, as trés amostras foram produzidas com adigdo de saborizante vanilla
sem adigcao de acgucar.

As amostras de sorvete foram oferecidas aos julgadores codificadas com trés
digitos aleatodrios. As formulagcbdes foram elaboradas de acordo com a indicagao do
fabricante (quantidade de base, agua, nata e leite em pé a ser adicionada) e estéo
descritas na tabela 1. Os ingredientes foram pesados e adicionados na
pasteurizadora onde ocorreu a pasteurizagdo e homogeneizagao da mistura. A calda
foi entdo resfriada rapidamente a 4°C e enviada para a tina de maturacao, onde foi
adicionado o saborizante. A calda foi enviada para a maquina produtora de sorvete
para batimento e congelamento da mistura. No envase foi adicionada a mescla e o

sorvete foi armazenado em camara fria a -18°C.

Tabela 1 - Formulagéo base para a elaboragao dos sorvetes

Ingrediente A B C
Agua (g) 600 600 650
Leite em pé (9) 140 80 122
Nata (g) 100 70 0
Base (g) 160 250 160
Saborizante (g) 5 5 5

Fonte: a autora (2024)
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Com as amostras prontas, foram feitas seis possiveis combinacées de ordem
de apresentacao para a analise sensorial, a fim de eliminar a influéncia da sequéncia
em que as amostras sdo provadas. As trés amostras foram oferecidas para cada
provador, com orientacdo para realizar a analise na ordem determinada na ficha
recebida.

A avaliagdo sensorial de aceitagdo de atributos foi aplicada seguindo o
método afetivo NBR ISO 11136:2022 (ABNT, 2022) com 60 provadores. Os atributos
avaliados foram aceitagao global, aparéncia, cremosidade, sabor e sabor residual,
através de uma escala heddnica verbal de 9 pontos, sendo 1- desgostei muitissimo
e 9- gostei muitissimo. Foi investigada também a intengdo de compra das amostras
e foi deixado um espago para questbes abertas/comentarios, conforme ficha
sensorial presente no Apéndice B deste documento.

Pelo fato de ser um teste quantitativo foi requerido um namero minimo de 60
provadores. Além disso, a média da aceitagdo global do produto deve equivaler a
um indice de aceitacdo acima do minimo necessario (estipulado por consenso
geral), que é de 70% (correspondente a 6,3 na escala de 9 pontos escolhida) para
que um produto seja considerado aceito pelos provadores e, entdo, possa ser
encaminhado para um teste de mercado.

O indice de aceitagdo para cada atributo foi calculado segundo a equacéao

abaixo:

Equacéo 1 - Calculo do indice de aceitagao
IA = (Média/9) x 100

IA = indice de aceitacéo

Média: nota média de todos provadores

O resultado de cada atributo do teste foi submetido a Analise de Variancia
(ANOVA) de fator duplo sem repeticao e Teste de Tukey para diferenga das médias
a nivel de 5% de significancia. Todas as analises estatisticas foram realizadas

utilizando-se a analise de dados do Excel.

4.2.2 Analise sensorial do produto final

Apos a definicdo da base do sorvete a partir dos resultados da primeira
analise sensorial, foram avaliados os sabores mais listados na pesquisa quantitativa

e também a disponibilidade dos fornecedores, sendo escolhidos 3 sabores: Vanilla
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Trufado, logurte com Amarena e Leitinho Trufado e todas as amostras foram
produzidas a partir da base escolhida na etapa anterior segundo fluxograma de
producao descrito anteriormente. Foi realizada uma analise sensorial para avaliar a
aceitacdo em relacédo aos sabores de sorvete desenvolvidos.

As amostras de sorvete foram oferecidas aos julgadores codificadas com trés
digitos aleatdrios, ndo sendo informado os sabores para os provadores.

As formulagdes foram elaboradas a partir da mesma base (amostra B),
apenas alterando o saborizante utilizado (conforme cada sabor) e a inclusdo da
mescla e estdo descritas na tabela 2. A mescla é um produto similar a uma
cobertura, que se apresenta em forma de pasta fluida e € envasado juntamente com

o sorvete, mesclado a ele.

Tabela 2 - Formulagado das amostras de sorvete

Ingrediente Vanilla Trufado logurte com Amarena Leitinho Trufado

Agua (g) 600 600 600
Leite em po (g) 80 80 80
Nata (g) 70 70 70
Base (g) 250 250 250
Saborizante logurte (g) - 10 -

Saborizante Vanilla (g) 5 - -

Saborizante Leitinho (g) - - 1,5
Mescla Amarena (g) - 70 -

Mescla Trufa (g) 96 - 96

Fonte: a autora (2024)

Foram feitas seis possiveis combinagcdes de ordem de apresentacdo das
amostras, a fim de eliminar a influéncia da sequéncia em que as amostras sao
provadas. As trés amostras foram oferecidas para cada provador, com orientagao
para realizar a analise na ordem determinada na ficha recebida.

A avaliagdo sensorial de aceitacdo de atributos foi aplicada da mesma
maneira que a primeira e a investigacdo da intencdo de compra das amostras foi

realizada através de uma escala hedbnica de 5 pontos, sendo 1- certamente eu ndo
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compraria e 5- certamente eu compraria. Além disso, foi deixado um espaco para
questdes abertas/comentarios, conforme ficha sensorial presente no Apéndice C

deste documento.

4.3 CARACTERIZAGCAO DAS AMOSTRAS

Para caracterizacdo das amostras de sorvetes foram feitas as analises de
textura, viscosidade, pH, derretimento e composi¢cao centesimal das 3 formulacdes

finais.

4.3.1 Textura

Para a realizagdo da analise de textura dos sorvetes foi utilizado o
Texturbmetro Stable Micro Systems, modelo TA.XTplus, com Sonda Cilindrica 20mm
(P/20), conforme imagem 3. Os parametros da analise foram a distancia de 30mm e
a velocidade de teste de 2.0 mm/sec. A temperatura do sorvete para a realizagao da
analise foi mantida entre -10°C + 2°C e foram recolhidos dados de 5 pontos de cada

amostra.

.......

Fonte: a autora (2024)
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4.3.2 Viscosidade

A analise de viscosidade das amostras de sorvete foi realizada através de um
Rebmetro Thermo Scientific, modelo Haake Mars Ill (imagem 4), seguindo a
metodologia de Kurt, Cengiz e Kahyanglu (2016). A geometria utilizada foi
placa/placa com didmetro de 35 mm. A temperatura de operagao foi de 4°C, e as
curvas foram obtidas a uma taxa de cisalhamento de 1-300s™ por 150 segundos. A
temperatura da sala foi mantida em 17°C £ 2°C e a analise foi realizada em triplicata

para cada amostra.

Imagem 4 - Re6metro

Fonte: a autora (2024)

As curvas foram obtidas através do software do equipamento e o
comportamento da viscosidade foi analisado pelos modelos Bingham, Lei da
Poténcia, Casson e Herschel-Bulkley. Os modelos foram analisados e o que melhor

se ajustou as amostras foi o da Lei da Poténcia.

Equacao 2 - Lei da Poténcia

-r] - K(Y)n—i
Onde:
K = o indice de consisténcia [P.s];
n = o indice de comportamento [adimensional];

y = a taxa de deformag3o (s™); e
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n = a viscosidade (Pa.s).

4.3.3 pH

A analise de pH foi realizada em triplicata para cada amostra, através de um
pHmetro de bolso KASVI, modelo K39-0014PA. A temperatura da sala foi mantida
em 25°C £ 2°C e o sorvete a -5°C £ 2°C.

4.3.4 Derretimento

A analise de derretimento foi realizada de acordo com Javidi et al. (2016),
com adaptagbes. As amostras de sorvete foram pesadas (aproximadamente 30g),
em triplicata, e colocadas sobre uma estrutura com uma tela de arame (6,25 mm?)
apoiada em um béquer para coletar o sorvete derretido (imagem 5).

A temperatura da sala foi mantida em 25°C + 2°C e o sorvete a -10°C + 2°C.
O béquer foi pesado no inicio e a cada 5 minutos até peso constante, ou seja,

derretimento completo.

rap

o

Imagem 5 - Estrutura para andlise de derretimento

Fonte: a autora (2024)

O perfil do derretimento de cada amostra foi plotado em um grafico como a
porcentagem de sorvete derretido versus o tempo, sendo a inclinagao da parte linear

do gréfico a taxa de derretimento (%.min™) da amostra.
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4.3.5 Umidade

A umidade foi determinada via secagem com emprego do calor, em estufa
(DeLeo Equipamentos Laboratoriais) (imagem 6), conforme metodologia disponivel

nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Imagem 6 - Estufa para determinagdo de umidade

.y

Fonte: a autora (2024)

Foram pesadas, em ftriplicata, aproximadamente 5g de cada amostra em
capsulas previamente aquecidas, em estufa a 105°C, resfriadas em dessecador e
taradas. As capsulas foram colocadas na estufa a 105°C até o dia seguinte,
garantindo a evaporagao completa da agua. O conjunto “capsula + amostra” foi

pesado apoés o resfriamento em dessecador.

4.3.6 Proteinas

A determinacao de proteinas foi feita pelo Método Kjeldahl. Na primeira etapa

foi utilizado um bloco digestor (New Lab Equipamentos), previamente aquecido a
400°C (imagem 7).
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Imagem 7 - Bloco digestor

|

Fonte: a autora (2024)

Na segunda etapa foi utilizado um aparelho de destilagdo (imagem 8) e na
ultima etapa, a solucao destilada foi titulada com acido sulfurico 0,1 N. Para fins de
calculo, tomamos como referencial basico que 1mL de acido sulfurico 0,1N
corresponde a 0,0014g de nitrogénio. Assim o total de acido consumido pela
titulagdo, multiplicados por 0,0014 nos dara a quantidade de nitrogénio presente na
amostra. Este resultado multiplicado pelo fator médio ou especifico de cada proteina
nos dara a quantidade de proteina da amostra. Foi utilizada a equacéo abaixo para o

calculo do teor de proteina.

Equacgao 3 - Calculo do teor de proteina
% de proteina = (K xV x Fator)/P

Onde: K= Fc x 0,0014 x 100

Fc = fator de correcéo da solugao de acido sulfurico 0,1N

P = massa da amostra em gramas

V = volume da solugao de acido sulfurico gasto na titulacéo

Fator = fator de conversao do nitrogénio em proteina

O fator de correcdo (Fc) do acido utilizado era 0,9930 e para o fator de
conversao de nitrogénio para proteina (Fator) foi usado 6,38, que corresponde a leite

e produtos lacteos.
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Imagem 8 - Aparelho de destilagédo

4.3.7 Cinzas

A determinacdo de cinzas foi feita através do método de cinza total seca. Foi
utilizada uma mufla (Linn Elektro Therm) (imagem 9), a 500°C para a incineragao da

amostra.

Imagem 9 - Mufla

Fonte: a auta (2024)

A diferenca entre o peso do conjunto apds a incineragao e o peso do cadinho
fornece a quantidade de cinza da amostra. Foi utilizada a equacao abaixo para

determinar o teor de cinza da amostra.

Equacao 4 - Calculo do teor de cinzas

% Cinzas =M X 100/ m
Onde: M — massa em gramas de cinzas

m — massa em gramas da amostra
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4.3.8 Lipidios

A determinacao de lipidios foi feita pelo Método Bligh-Dyer com adaptagoes.
Como a amostra possui mais do que 10% de umidade, foi adicionada uma
quantidade menor de agua do que a estabelecida no protocolo, calculada pela
quantidade de agua presente na amostra (aproximadamente 65%).

O teor de lipidios é dado por:

Equacao 5 - Calculo do teor de lipidios

PL x4 x100

teor de lipideos (%) = B

Onde: PL = massa da capsula apés a estufa — massa da capsula vazia

P = massa da amostra
4.3.9 Carboidratos

Os carboidratos foram determinados pela diferenga entre 100 e a soma das

porcentagens de umidade, proteina, lipidios e cinzas.

Equacéo 6 - Calculo do teor de carboidratos
% Carboidratos = 100 - (% Umidade + % Proteina + % Lipidios + % Cinzas)
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 PESQUISA QUANTITATIVA

A pesquisa quantitativa foi disponibilizada para o publico no dia 10 de julho de
2023 e encerrada no dia 20 de setembro de 2023. O questionario foi respondido por

397 pessoas.

5.1.1 Perfil dos respondentes

A pesquisa foi respondida por um publico majoritariamente jovem, sendo a
faixa etaria predominante de 25 a 34 anos (42,3%), seguida pela faixa entre 18 a 24
anos (34,3%). As faixas etarias de 45 a 64 anos e 35 a 44 anos tiveram
representacdo de 11,8% e 10,1%, respectivamente. Por fim, apenas 5 pessoas
acima de 65 anos (1,3%) e 1 abaixo de 17 anos (0,3%) responderam o formulario
(figura 2).

Figura 2 - Faixa etaria dos respondentes da pesquisa quantitativa

® Até 17 anos
@® 18 a24 anos
25 a 34 anos
® 35a44 anos
@ 45 a 64 anos
® A partir de 65 anos

Fonte: a autora (2024)

De acordo com os valores da estimativa para a renda média domiciliar para
os estratos socioecondmicos do Critério de Classificagdo Econdmica Brasil,
divulgado pela Associagdo Brasileira de Empresas de Pesquisa (ABEP, 2022), a
maioria dos respondentes esta enquadrada nas classes A (30%), B1 (25,7%) e B2
(22,9%) (figura 3).
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Figura 3 - Renda familiar dos respondentes da pesquisa quantitativa

30% @ Até R$900,60

@ R$900,61 a R$1.965,87
© R$1.965,88 a R$3.276,76
® R$3.276,77 a R$5.755,23
@ R$5.755,24 a R$10.361,48
® Acima de R$10.361,49

@ Prefiro nao responder

0,8%
(DE)

Fonte: a autora (2024)

Quanto a regido de residéncia, 78,6% sao moradores de Porto Alegre e da
Regido Metropolitana, enquanto que 13,4% moram no interior, 7,6% nao residem no

Rio Grande do Sul e apenas 0,5% séo da regido do litoral (figura 4).

Figura 4 - Regiao de residéncia dos respondentes da pesquisa quantitativa

0,5%

S~

@ Porto Alegre e Regiao Metropalitana
@ Interior

@ Litoral

@ N3o sou do Rio Grande do Sul

Fonte: a autora (2024)

Quando questionados sobre o habito de consumo de produtos sem agucar,
mais de 60% (250 respondentes) afirmaram que consomem esse tipo de produto

(figura 5).

Figura 5 - Habito de consumo de produtos sem agucar dos respondentes da pesquisa quantitativa

® Sim
® Nio

Fonte: a autora (2024)
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Assim, houve uma predominancia de respondentes com faixa etaria de 18 a
34 anos, de classes entre média e alta (A, B1 e B2), com residéncia em Porto Alegre
e que tem, em sua maioria, o habito de consumir produtos sem adigao de agucar.
Em relagdo a residéncia, esta informagao é relevante devido a comercializagao da

empresa ser centralizada na cidade de Porto Alegre.

5.1.2 Consumidores de produtos sem adi¢ao de agucar

A segunda segao do questionario foi direcionada aos 250 respondentes (63%)
que tém o habito de consumir produtos sem adicdo de acucar. Ao serem
questionados sobre o motivo de consumirem esse tipo de produto, a grande maioria
(74,4%) respondeu que considera mais saudavel. Além disso, 22,8% responderam
ser por recomendacdo de nutricionista e 22,4% por conviver com pessoas que
consomem esse tipo de produto. Ainda, menos de 4% respondeu ser por condi¢cao

médica e 5,2% por outros motivos (figura 6).

Figura 6 - Motivo do consumo de produtos sem acgucar dos respondentes da pesquisa quantitativa

CONDICAD MEDICA

CONSIDERC MAIS SAUDAVEL
RECOMENDACAD DE NUTRICIONISTA
CONVIVO COM PESSOAS QUE CONSOMENM

OUTROS MOTIVOS

a 50 100 150 200
Fonte: a autora (2024)

Pode-se observar que quase 75% dos respondentes consome produtos sem
adicdo de acucar por considerar ser um produto mais saudavel, comportamento que
é observado também na Série Global Insight (DSM, 2019), que realizou uma
entrevista com 5.000 usuarios de produtos com baixo teor ou sem agucar na Franca,
EUA, Argentina, México e Australia para entender as percepgdes em relagao a estes
produtos. Quase metade dos entrevistados escolhe produtos com baixo teor ou sem
agcucar para perder ou manter peso e aproximadamente 40% por questdes
relacionadas a sua saude, por considerarem mais saudavel. Ainda, pesquisas

mostram que 58% dos consumidores de varias geragdes estdo evitando o agucar,
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sendo que 85% por motivos de saude e 58% por preocupagdo com o peso corporal
(EMBRAPA, 2019).
Em relagéo a satisfacdo desses consumidores, a maioria (58,8%) se declarou

insatisfeita com os produtos sem acgucar disponiveis no mercado (figura 7).

Figura 7 - Satisfacao em relagédo a produtos sem acgucar dos respondentes da pesquisa quantitativa

@ Sim
@ Mao

Fonte: a autora (2024)

Quando perguntados quanto ao motivo desta insatisfagdo, as respostas se
dividiram entre: preco geralmente muito alto (31,6%), o fato destes produtos terem
gosto de adogante muito presente (25,9%) e poucas opgdes disponiveis (21,8%)

(figura 8).

Figura 8 - Motivo da insatisfagéo dos respondentes da pesquisa quantitativa

® Gosto de adocante muito presente
@ Poucas opgdes disponiveis
Prego geralmente muito alto
@ Estou satisfeito
@ Pouca variedade
@ Excesso de ingredientes sintéticos

@ consumo somente os que ndo tem
adogante ou agucar

Fonte: a autora (2024)

No Brasil, o prego e a conveniéncia ainda sao prioridades (EMBRAPA, 2019),
sendo uma justificativa para o preco alto e poucas opgdes disponiveis de produtos
sem acucar serem motivos de insatisfacao de mais de 50% dos respondentes. Além
disso, podemos observar que aproximadamente 26% esta insatisfeita devido ao
gosto acentuado de adogante nestes produtos, fato observado também na pesquisa
da DSM (2019), onde apenas 20% dos entrevistados afirmaram que preferiam o

sabor de produtos com baixo teor ou sem agucar.
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5.1.3 Sorvete sem adigao de agucar
A secao 3 do formulario foi aberta a todos os respondentes, sendo que 68,5%
responderam que nao tém o habito de consumir ou nunca consumiram sorvete sem

agucar (figura 9).

Figura 9 - Habito de consumo de sorvete sem agucar dos respondentes da pesquisa quantitativa.

@ Sim
@ Mao

Fonte: a autora (2024)

O questionamento posterior foi direcionado aos respondentes que nao
possuem o habito de consumo para saber o motivo de ndo consumirem. Esta
pergunta foi aberta para resposta curta e obteve-se 237 respostas. As respostas
foram agrupadas em topicos, sendo que 34,2% dos respondentes afirmaram que
nao consomem o produto por nunca terem encontrado ou pela falta de opg¢des nos
estabelecimentos. Ainda, 30% respondeu que é decorrente da falta de habito,

seguido pelo fator sabor, com 14,3% (figura 10).

Figura 10 - Motivo de ndo consumirem sorvete sem adi¢do de agucar
FALTA DE HABITO

NUNCA ENCONTREI/FALTA DE OPGOES 34,2%
SABOR

PRECO

FALTA DE INTERESSE

DIFICILMENTE CONSUMO SORVETE

OUTROS

o 0 20 30 40 50 &0 VO BD S0
Fonte: a autora (2024)

Os motivos descritos neste topico sdo compreendidos quando analisamos

que as alteragbes de legislagcao de rotulagem séo recentes, bem como a busca por
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produtos saudaveis neste nicho. Desta forma, o mercado de sorvetes no Brasil esta
passando por uma transformag¢do gradativa, com empresas se adaptando para
atender a demanda por op¢des mais saudaveis (BHB, 2024). Além disso, outro fator
de relevancia observado é o sabor, conforme observado na pesquisa da DSM
(2019), na qual 80% dos entrevistados afirmaram preferir o sabor dos produtos com
agucar em comparacgao aos produtos com baixo teor ou sem agucar.

Sendo a falta de disponibilidade e opgao do produto, a falta de habito e o
sabor os fatores com maior destaque e, sabendo que quase 90% teriam interesse
em consumir este tipo de produto (figura 11), € um indicativo de que se houver a

oferta de produto com qualidade sensorial, tera maior procura.

Figura 11 - Interesse em consumir um sorvete sem adi¢ao de agucar

Fonte: a autora (2024)

5.1.4 Caracteristicas desejaveis do produto

Por fim, a ultima secao foi respondida por 352 pessoas, ou seja, o publico que
respondeu que teria interesse em consumir o produto.

Os respondentes julgaram a importancia dos fatores ao comprar ou consumir
um sorvete sem adigcao de agucar, sendo classificado como muito importante o sabor
(quase 91,5%) e a cremosidade (54,5%). Outros fatores considerados como

importantes foram o grau de docgura (50,3%) e o preco (49,1%) (figura 12).
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Figura 12 - Fatores importantes ao comprar/consumir um sorvete sem adigdo de agucar
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Fonte: a autora (2024)

Dentre os elementos que determinam a qualidade de um sorvete podemos
citar o sabor, que esta relacionado principalmente com a cremosidade do produto e
o ponto certo da dogura (Lapa, 2019). Conforme citado anteriormente, o sabor é um
dos motivos de insatisfacdo em produtos sem adigdo de acgucar. Da avaliagdo dos
fatores, podemos entender que o sabor e a cremosidade sdo fundamentais no
desenvolvimento de um sorvete sem adicao de acgucar. Além disso, como observado
anteriormente, o pregco € um fator relevante no consumo de produtos no Brasil. Uma
pesquisa feita na Unisepe avaliou as preferéncias do consumidor e fatores que
influenciam na escolha de produtos alimenticios (Uyeda, 2016). Em relagdo a
influéncia que o preco tem na hora de decidir pela compra de algum produto
alimenticio, 48% dos entrevistados disseram ter muita influéncia.

Quando perguntados em relagdo a quantidade de produto que gostariam de
encontrar por embalagem, quase 53% responderam que optariam por uma
embalagem média de 500 mL, enquanto que uma embalagem pequena (140mL) e
uma embalagem grande (1L) foram escolhidas respectivamente por 24,7% e 22,7%

dos respondentes (figura 13).



46

Figura 13 - Produto por embalagem

@ Embalagem pequena (140mL)
@ Embalagem média (500mL)
Embalagem grande - (1L)

Fonte: a autora (2024)

A escolha da quantidade de produto de preferéncia depende de varios
fatores, como o tipo de produto a ser consumido, a situagdo de consumo (sozinho ou
com mais pessoas) e local (casa ou rua). Na pesquisa da Unisepe, em relacédo a
embalagem, 29% afirmou preferir a facilidade de transporte, ou seja, embalagens
médias/pequenas (Uyeda, 2016). Além disso, uma das tendéncias na area de
alimentos sdo a conveniéncia e praticidade, o que pode fazer as pessoas optarem
por embalagens menores. No questionario houve uma preferéncia por embalagens
médias (500 mL), o que pode estar associado a situagdo de consumo dos
respondentes.

Em relacéo a preferéncia de sabor do produto, algumas sugestdes discutidas
pela empresa e disponiveis pelos fornecedores foram mencionadas no questionario.
Dentre eles, os que se destacaram foram morango (55,4%), vanilla (48%), leite
ninho (44,6%), chocolate branco (42,3%) e iogurte grego (41,5%). Os outros trés
tiveram menos de 40% de escolha, sendo eles: leite condensado (36,4%),
cheesecake (31%) e coco (27,6%) (figura 14).

Figura 14 - Sabor de preferéncia

Vanilla

logurte grego
Coco

Leite condensado
Chocolate branco
Morango

Leite ninho
Cheesecake

169 (48%)
146 (41,5%)

97 (27,6%)
128(36,4%)

149 (42,3%)
195 (55,4%)
157 (44,6%)

109 (31%)

Fonte: a autora (2024)



47

Além destes sabores, os respondentes puderam sugerir outros sabores
através de um campo aberto. Os sabores mais comentados foram, respectivamente:
chocolate, frutas citricas e pistache.

De acordo com uma pesquisa da Kantar (2019), dos sorvetes tradicionais, o
preferido € o napolitano, sendo escolha de 27,9% dos lares. Outros sabores muito
consumidos sdo flocos, creme e chocolate. Os sabores tradicionais ndo foram
considerados, pois o desenvolvimento deste produto baseou-se em uma linha de
sorvete “premium”, com sabores n&o tradicionais.

Os respondentes também foram questionados quanto ao local que gostariam
de encontrar este produto. E comum nos depararmos com varios tipos de comércios
que vendem sorvetes, como por exemplo, supermercados, panificadoras, farmacias,
lojas de conveniéncia, etc.

Mais de 95% responderam que gostariam de encontrar o produto em redes
de supermercado, seguido por mercados pequenos (de bairro), correspondente a
36,9%. Além disso, 31% dos respondentes gostaria de encontrar este produto em
lojas de produtos naturais, enquanto que em lojas de conveniéncia seriam 23%.
Mais trés opcbes de locais foram mencionadas por 1 pessoa cada, sendo elas:

sorveteria, farmacias e internet (figura 15).

Figura 15 - Locais que os respondentes gostariam de encontrar o produto

Redes de supermercado 338 (96%)

Mercadinhos (de bairro) 130 (36,9%)

Lojas de conveniéncia 81 (23%)

Lojas de produtos natur... 109 (31%)
Sorveteria —1 (0,3%)

Farmacias que possue... |—1 (0,3%)

Internet —1 (0,3%)

0 100 200 300 400

Fonte: a autora (2024)

Por fim, aos participantes do questionario foi perguntado quanto estariam
dispostos a pagar por um sorvete premium de 500mL sem adigdo de agucar,
considerando que um sorvete premium de 500mL com acgucar custa em média R$25
a R$30 (figura 16). 65,1% dos respondentes pagaria até R$40 pelo produto,

enquanto que 18,2% estaria disposta a pagar até R$50 e 13,4% nado pagaria mais
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do que R$30. Apenas 2,8% pagariam de R$50 a R$55 e 0,6% mais de R$55 pelo

produto mencionado.

Figura 16 - Prego que os respondentes estariam dispostos a pagar pelo produto

@® R$30a R$40
@® R$40 a R$50
R$50 a R$55
@ Mais de R$55
@ Naio pagaria a mais

Fonte: a autora (2024)

A anadlise dos dados quantitativos foi de extrema relevancia para conhecer
com maior detalhamento os principais fatores que impactam na decisdo de compra
de produtos sem agucar, as caracteristicas desejaveis, preco e locais de compra de
maior relevancia para o consumidor. Através destes resultados, definicoes
importantes foram tomadas para as proximas etapas de desenvolvimento da linha de
sorvete sem adi¢cao de acucar.

Quanto aos consumidores de produtos sem adigdo de agucar, nota-se que a
grande maioria consome estes produtos por considerarem mais saudaveis. Este
dado corrobora com a literatura ao analisarmos que as industrias estao
considerando uma diminui¢cado do teor de agucar, gordura e sodio nos seus produtos
como uma forma de fornecer alimentos mais saudaveis, devido a maior procura por
parte dos consumidores (ITAL, 2020).

A maioria dos respondentes revelou estar insatisfeita com os produtos
disponiveis no mercado e quase 50% desta insatisfacao decorre do sabor residual
do adogante muito presente e da pequena variedade de opgdes disponiveis. Estas
respostas foram de extrema importancia, pois é nitido o interesse da populacao
neste nicho e a busca por alimentos de melhor qualidade nutricional e sensorial.

Outro dado importante trazido pela pesquisa quantitativa foi o alto percentual
de pessoas que nao consomem sorvete sem agucar, e os principais motivos sdo nao
encontrarem este produto nos estabelecimentos, além da falta de habito e do relato
do sabor desagradavel na maioria destes produtos. Quase 90% dos respondentes

disseram ter interesse em consumir um sorvete sem adi¢ao de acucar. Dessa forma,
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podemos observar que existe um mercado aberto a estas op¢des e que busca por
produtos “premium” com caracteristicas sensoriais mais atrativas. Um alimento
premium é aquele que tém um ou mais atributos que podem se destacar em
comparagao aos semelhantes tradicionais (SEBRAE, 2017). Este tipo de produto é
muito interessante pois em meio a concorréncia, 0 consumidor reconhece atributos
que considera importante no produto, entende o valor e se torna mais fiel a marca.
Em relagdo as caracteristicas especificas do consumidor em relagdo ao
desenvolvimento do sorvete sem adicao de agucar, estas puderam ser definidas a

partir das preferéncias relatadas na pesquisa quantitativa (quadro 1):

Quadro 1 - Preferéncia dos consumidores em relacdo as caracteristicas abordadas

Caracteristica Preferéncia
Fatores muito importantes Sabor e cremosidade
Quantidade de produto Embalagem média de 500 mL
Sabor Vanilla, leite ninho e iogurte grego
Local de compra Redes de supermercado e mercados de bairro
Preco Até R$40

Fonte: a autora (2024)

5.2 ANALISE SENSORIAL

5.2.1 Analise sensorial da formulagcao base do sorvete

A partir de uma analise prévia dos dados da pesquisa quantitativa, foi
realizado o primeiro teste sensorial a fim de verificar a formulagdo base do sorvete

mais adequada. Os resultados constam na tabela 3.

Tabela 3 - Médias dos atributos sensoriais e indices de aceitacdo

A B c

Atributo Média IA* Média IA* Média IA*

Aceitagao 7,941,112 88% 7,941,1a 88% 7,3+1,6b 81%
Global

Aparéncia 8,2+1,1a 91% 8,2+0,92 91% 7,611,60 85%

Cremosidade 8,1+1,4a 89% 8,56+0,62 94% 7,4+1,50 82%
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Sabor 7,7+1,4ab 86% 8,0%1,22 88% 7,241,7b 80%
Sabor
. 7,7+1,52 85% 7,6+1,52 84% 6,9+1,8b 77%
Residual

Nota: Letras diferentes na mesma linha indicam que s&o significativamente diferentes (p<0,5) (teste
de Tukey); IA: Indice de Aceitagao
Fonte: a autora (2024)

Pode-se afirmar que todas as amostras tiveram, em todos os atributos, um
indice de aceitacdo maior que 70%, sendo todas aceitas. As amostras A e B nao
tiveram diferenga significativa em nenhum dos atributos e a amostra C teve as
menores avaliagdes, comparada com as demais.

O resultado da pergunta de intencao de compra de uma ou mais amostras de
sorvete demonstrou que a amostra B seria a mais comprada, com 63% do total de
provadores. A segunda amostra que mais provadores comprariam € a A, com 56%

do total, seguida da amostra C, com 28% (tabela 4).

Tabela 4 - Numero de respostas de intencdo de compra de cada amostra de sorvete

Percentual do Total de

Amostra N° de Respostas Respondentes
A 30 56%
B 34 63%
c 15 28%
Nenhuma 2 3,7%

Fonte: a autora (2024)

Muitos comentarios positivos foram feitos na ficha de avaliagdo sensorial,
relacionados ao sabor, focados no fato de as amostras aparentarem conter agucar e
n&o terem gosto enjoativo, o que foi muito positivo. De modo particular, a amostra B
foi muito bem avaliada nos comentarios quanto ao sabor e principalmente a
cremosidade dela comparada as amostras A e C (listagem de comentéarios no
apéndice D). Estes resultados sao observados nas médias dos atributos sensoriais,
nas quais a amostra B foi bem aceita nos quesitos cremosidade e sabor.

Na tabela 5 abaixo sdo apresentados o preco de cada formulacdo. Neste

calculo foram desconsiderados os custos de agua e o prego do aromatizante.
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Tabela 5 - Preco de cada formulacdo

Ingrediente A B C
Agua - - -
Leite em pd R$3,57 R$2,04 R$3,11
Nata R$1,96 R$1,37 -

Base R$6,76 R$11,22 R$7,60
Aromatizante - - -
Total R$12,29 R$14,63 R$10,71

Fonte: a autora (2024)

Ao analisar o custo da formulagcdo, podemos observar que a amostra C
apresenta o menor valor, de R$10,71/kg. A amostra A apresentou um custo final de
R$12,29/kg e a B de R$14,63/kg. Na tabela 6 podemos observar a lista de
ingredientes de cada formulacdo, em ordem decrescente. Nesta lista foi

desconsiderado o aromatizante utilizado.

Tabela 6 - Lista de ingredientes de cada formulacdo

Amostra Lista de ingredientes

Agua, soro de leite, leite em pd, nata e edulcorantes: maltitol, sorbitol e sucralose,
estabilizante: goma arabica, emulsificantes: monoglicerideos de acidos graxos destilados e
polisorbato 80, antiumectante: diéxido de silicio, espessantes: carboximetilcelulose e goma

xantana

Agua, leite em po, soro de leite em pd, nata, edulcorantes: maltitol e sorbitol, emulsificantes:
B mono e diglicerideos de acidos graxos e polisorbato 80 e espessantes: goma tara, goma guar
e carragena

Agua, polidextrose, gordura de palma em pé, soro de leite em pd, amido modificado, leite em
C po, edulcorantes: maltitol e sucralose, emulsificantes: monoglicerideos de acidos graxos,
espessantes: goma guar, carboximetilcelulose e goma carragena

Fonte: adaptado das fichas técnicas dos fornecedores (2024)

Avaliando a lista de ingredientes, podemos verificar que a amostra C é a que
possui uma lista de ingredientes com menos complexidade nutricional, uma vez que
nenhum dos 3 ingredientes principais tem leite ou € um produto lacteo. As amostras
A e B sdo muito similares, inclusive nos tipos de emulsificantes utilizados. A amostra
B apresenta uma lista de ingredientes um pouco mais interessante nutricionalmente

em relacédo ao teor de proteinas e gorduras, uma vez que tem o leite em pé como
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segundo ingrediente, pois a base deste fabricante j4 vem com leite em pd em sua
composigao.

Na tabela 7 foi estabelecido um comparativo entre as tabelas de informacéao
nutricional de cada base.

Tabela 7 - Comparativo das tabelas de informacéao nutricional de cada base

Nutriente/100g A B C
Valor energético (kcal) 249 254 323,5
Carboidratos totais (g) 88 88 77

Acucares totais (g) 5,2 22 0,5
Acucares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 1 6,6 1

Gorduras totais (g) 2,7 1,5 11,5
Gorduras saturadas (g) 2,6 1,2 7
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 4,5 0,3 10
Sédio (mg) 125 134 15

Fonte: adaptado das fichas técnicas dos fornecedores (2024)

E possivel verificar que a amostra C difere em muitos quesitos das demais,
tendo um teor maior de gorduras totais e saturadas. A amostra B € a que possui um
maior teor de proteinas comparada as demais (6,6 vezes mais).

Um outro ponto que foi considerado € que a empresa compra outros produtos
do fornecedor B, além do pedido minimo de compra ser menor, bem como a
logistica de entrega do produto. Frente a todos os aspectos sensoriais, valor
nutricional e facilidade de compra, relevantes para a escolha, a empresa optou pela
compra da amostra B.
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5.2.2 Analise sensorial do produto final

Com a base selecionada, a proxima etapa foi o desenvolvimento dos sorvetes
com os sabores selecionados a partir da pesquisa quantitativa, pre¢co e logistica
avaliados pela empresa produtora.

A partir do teste sensorial dos sorvetes saborizados (Vanilla Trufado, logurte
com Amarena e Leitinho Trufado) e da analise dos dados obteve-se os resultados

que constam na tabela 8.

Tabela 8 - Médias dos atributos sensoriais e indices de aceitacdo

Vanilla Trufado logurte com Amarena Leitinho Trufado

Atributo Média I1A* Média I1A* Média 1A*

Aceitagdo 7,6+1,3a 85% 6,8+1,0b 75% 771,22 86%
Global

Aparéncia 7,3%+1,5b 81% 7,5+1,6b 83% 7,9+1,22 88%

Cremosidade 6,9+1,7b 7% 7,611,42 84% 7,8+1,32 87%

Sabor 7,941,222 88% 6,4+2,1b 71% 7,6+1,52 85%
Sabor

. 7,411,442 83% 6,5+1,9° 72% 7,4+1,52 82%

Residual

Nota: Letras diferentes na mesma linha indicam que sé&o significativamente diferentes (p<0,5) (teste
de Tukey); IA: Indice de Aceitagao
Fonte: a autora (2024)

Avaliando os resultados desta analise sensorial, todas as amostras tiveram
indice de aceitagcdo maior que 70% em todos os atributos, o que significa que a
empresa poderia escolher qualquer um dos sabores para dar inicio a sua linha de
produtos sem adigdo de agucar. Entretanto, é interessante observar que as amostras
de Leitinho Trufado e Vanilla Trufado tiveram resultados estatisticamente similares e
a amostra de logurte com Amarena teve as menores médias, com exceg¢do do
atributo cremosidade.

Muitos comentarios positivos foram recebidos na ficha de avaliagdo sensorial,
principalmente pelas amostras terem gosto muito similar aos sorvetes com adi¢ao de
agucar e nao proporcionarem sabor residual (listagem de comentarios no apéndice
E). Como as 3 amostras foram aceitas estatisticamente nos atributos avaliados, foi

feita a caracterizacdo dos 3 sabores de sorvete formulados.
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O resultado da pergunta de intengcdo de compra pode ser visualizado na

tabela 9.

Tabela 9 - Médias e percentuais da intencdo de compra dos sorvetes elaborados

Vanilla Trufado logurte com Amarena Leitinho Trufado
Média 3,8+1,12 3,2+1,4b 3,9+1,1a
% IC* 77% 64% 78%

Nota: Letras diferentes na mesma linha indicam que séo significativamente diferentes (p<0,5) (teste
de Tukey): *%IC=(média/5)x100

Fonte: a autora (2024)

A amostra de logurte apresentou o menor percentual de intengdo de compra

(64%). Na tabela 10 abaixo podemos observar a lista de ingredientes de cada

formulagao final, em ordem decrescente.

Tabela 10 - Lista de ingredientes

Amostra

Lista de ingredientes

Leitinho Trufado

Agua, base (agua, leite em pod, soro de leite em pd, nata, edulcorantes: maltitol e
sorbitol, emulsificantes: mono e diglicerideos de acidos graxos e polisorbato 80 e
espessantes: goma tara, goma guar e carragena), mescla de trufa (6leo vegetal,
cacau em po, castanha de caju torrada, leite em poé integral, edulcorante maltitol,
emulsificantes lecitina e mono e diglicerideos de acidos graxos e aromatizante
sintético idéntico ao natural), leite em pod, nata, saborizante de leitinho (agua,
maltodextrina, sal, amido de milho modificado, edulcorante natural sorbitol, aroma
sintético idéntico ao natural, espessantes carboximetilcelulose soédica e goma
xantana, emulsificante lecitina de soja, corantes caramelo IV e artificial amarelo
tartrazina, acidulante acido citrico e conservador sorbato de potassio)

Vanilla Trufado

Agua, base (agua, leite em po, soro de leite em pd, nata, edulcorantes: maltitol e
sorbitol, emulsificantes: mono e diglicerideos de acidos graxos e polisorbato 80 e
espessantes: goma tara, goma guar e carragena), mescla de trufa (6leo vegetal,
cacau em pé, castanha de caju torrada, leite em pé integral, edulcorante mailtitol,
emulsificantes lecitina e mono e diglicerideos de acidos graxos e aromatizante
sintético idéntico ao natural), leite em pod, nata, saborizante de vanilla (amido
modificado, aroma artificial, antiumectante fosfato tricalcico)

logurte com Amarena

Agua, base (agua, leite em po, soro de leite em pd, nata, edulcorantes: maltitol e
sorbitol, emulsificantes: mono e diglicerideos de acidos graxos e polisorbato 80 e
espessantes: goma tara, goma guar e carragena), leite em pd, nata, mescla de
amarena (amarena, fibra polidextrose, amido modificado, agua, sal, edulcorantes
naturais sorbitol, eritritol, glicosideos de esteviol e taumatina, espessantes pectina,
carboximetilcelulose sdédica e goma xantana, acidulante acido citrico, corantes
naturais antocianina e clorofila, aroma sintético idéntico ao natural e conservador
sorbato de potassio), saborizante de iogurte (acidulante &acido citrico, amido
modificado, aroma idéntico ao natural, antiumectante fosfato tricalcico)

Fonte: a autora (2024)
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A formulagdo base utilizada é a mesma, logo, as alteragdes nas listas de
ingredientes s&o decorrentes da adicdo de saborizante e de mescla especifica para
cada sabor de sorvete. Em todas as formulagdes podemos observar o uso de
emulsificantes, espessantes e edulcorantes. Ainda, podemos observar que a mescla
de trufa possui em sua composicdo emulsificantes e edulcorante. A mescla de
amarena possui polidextrose, além de amido modificado (que fornece corpo ao
produto), um mix de edulcorantes e espessantes. O saborizante de leitinho, diferente

dos demais saborizantes, possui espessantes e emulsificantes.

5.3 CARACTERIZACAO DAS AMOSTRAS

5.3.1 Composicao Centesimal

Na tabela 11 estdo apresentadas as médias e desvio padrdo da composigao

centesimal de cada amostra.

Tabela 11 - Média e desvio padrao dos teores da composicao centesimal

Leitinho Trufado Vanilla Trufado logurte com Amarena
Umidade (%) 67,52+0,642 67,60+0,822 64,12+0,95b
Proteinas (%) 2,83+0,19p 3,40£0,012ab 3,63+0,202
Cinzas (%) 0,950,042 0,910,062 0,90+40,062
Lipidios (%) 5,750,082 6,381,002 5,80+0,372
Carboidratos (%) 22,95 21,14 25,76

Nota: Letras diferentes na mesma linha indicam que sao significativamente diferentes (p<0,5) (teste

de Tukey)
Fonte: a autora (2024)

O conteudo de umidade médio tabelado para sorvetes, conforme literatura, é
de aproximadamente 65%. Ademais, um estudo realizado no Rio Grande do Norte
teve como objetivo avaliar a composigdo centesimal de sorvetes (goiaba, coco e
amendoim) disponiveis no comércio (Silva, 2022) e o resultado encontrado mostra
conteudos de umidade de 55% a 72%. Com base nisso, € possivel verificar que
todas as médias se encontram muito proximas ao teor de umidade apresentado na

literatura, com uma média de 67,52% para a amostra de Leitinho Trufado e 67,60%
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para a amostra de Vanilla Trufado, que nao diferiram estatisticamente. Ja a amostra
de logurte com Amarena apresentou um teor de 64,12%.

O teor de proteina nos sorvetes varia de acordo com as matérias-primas
utilizadas. Segundo dados do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA, 2019), a média para um sorvete de baunilha, por exemplo, € 3,5g de
proteina por 100g de amostra. Esta média também é a encontrada na Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA, 2023), para uma média de diferentes
sabores de sorvetes industrializados.

Assim, é possivel verificar que a amostra de Leitinho Trufado apresentou um
percentual um pouco menor, de 2,83%, diferindo estatisticamente da amostra de
amostra de logurte com Amarena. Os valores encontrados para as amostras de
Vanilla e logurte ficaram muito proximas a média encontrada na literatura.

No estudo realizado no Rio Grande do Norte (Silva, 2022), sdo apresentados
teores de cinzas entre 0,03 a 0,90%. Com base nisso, € possivel verificar que as
médias encontradas neste trabalho estdo muito préximas a esta faixa. Para os
teores de cinzas nas formulagdes de sorvete, ndo houve diferenga significativa
(p>0,05) entre as formulagdes desenvolvidas.

Segundo Giordani (2006), um sorvete a base leite apresenta em torno de 6%
a 18% de gordura. Segundo dados da Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos (TBCA, 2023), que apresenta uma média de diferentes sabores de
sorvetes industrializados, o teor de lipidios é de aproximadamente 10,1%.
Analisando os resultados, nota-se que nenhuma amostra apresentou diferenca
significativa e apresentaram valores proximos a 6-7% de gordura, ligeiramente mais
baixos do que os encontrados na literatura, por apresentar uma composigcao
diferente dos sorvetes com adigcdo de acucar. Dessa forma, além do sorvete ser
considerado um produto sem adi¢cao de agucar, também & um sorvete baixo em
gordura.

Em relacdo ao teor de carboidrato, um sorvete a base leite apresenta em
torno de 25% de carboidratos, segundo dados da TBCA (2023). Apesar de o sorvete
formulado ndo ter adicdo de agucar, maior fonte de carboidratos, as amostras
apresentaram um teor similar ao encontrado na literatura (para sorvetes
tradicionais), entre 21g-25g/100g de produto. De acordo com a ANVISA (2020),
carboidratos sdo todos os monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e

polissacarideos presentes no alimento, incluindo os poliois. Os poliois, apesar de



57

serem considerados carboidratos, possuem um valor caldrico inferior aos agucares.
Dessa forma, avaliando a composi¢cao dos sorvetes, € possivel observar varias
fontes de carboidratos, como amido modificado, polidextrose, gomas e os préoprios
ingredientes das mesclas (cacau e amarena).

Faresin (2019) avaliou a composigdo centesimal de sorvete funcional base
leite e encontrou resultados similares de umidade (proximos a 63%), proteinas (entre
2,3% a 3%), lipidios para as formulagdes sem redugao de gordura (em torno de 5 a
6%) e carboidratos (de 28 a 53% conforme redugéo do teor de agucar). Em relagao
ao teor de cinzas, os resultados encontrados (1,2-1,5%) foram ligeiramente

superiores ao encontrado no presente trabalho (0,9%).

5.3.2 Caracterizagao fisico-quimica e reolégica

Na tabela 12 estdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas. Em relacdo a textura, a analise envolveu a medi¢ao de 4 propriedades,

sendo elas: dureza, elasticidade, coesividade e gomosidade.

Tabela 12 - Resultados analises fisico-quimicas

Leitinho Trufado Vanilla Trufado logurte com Amarena
pH 6,5+0,06 6,8+0,06 5,0+0,00
Taxa de derretimento (%) 2,30 2,77 3,08
Dureza (kgf) 10,632,142 20,81+12,892 8,74+4,382
Elasticidade 0,46+0,26P 1,4240,282 0,64+0,68ab
Coesividade 0,05+0,03= 0,72+0,37a 0,02+0,452
Gomosidade (kgf) 0,48+0,17°b 10,145,142 2,35+2,40p

Fonte: a autora (2024)

A legislacao brasileira nao estabelece um padrao de pH para sorvetes, sendo
que pode ser bem variavel devido as diversas matérias-primas que podem ser
utilizadas. Por exemplo, o uso de fruta na formulagcdo pode acarretar na diminuigao
do pH final. As amostras de Leitinho e Vanilla, que apresentam em sua composi¢cao
mescla de chocolate trufado, apresentaram pH muito similares, proximos a 7 (pH

neutro). A amostra de logurte, que possui em sua composicdo mescla de amarena
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apresentou um pH mais baixo, de 5, justamente pelo pH mais baixo dos ingredientes
adicionados.

Os resultados encontrados nas amostras analisadas estdo de acordo com o
estudo de Coelho et al. (2019) que encontrou uma variagao de pH de 6,09 a 6,30
nas formulacdes de sorvete, sendo que a reducao deste parametro foi observada em
funcdo do aumento da adicdo de polpa de manga para a saborizagdo. De acordo
com Gava et al. (2008), é possivel classificar o alimento quanto ao grau de acidez
através do valor do pH, sendo as 3 formulagdes classificadas como alimentos pouco
acidos, uma vez que apresentam pH superior a 4,5.

Em relacdo a analise de derretimento, o perfil foi obtido plotando os dados de

percentual de derretimento versus o tempo em minutos (figura 17).

Figura 17 - Perfis de derretimento das amostras de sorvete
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Fonte: a autora (2024)

Durante o derretimento, dois eventos principais acontecem: o derretimento
dos cristais de gelo e o colapso da estrutura espumosa lipidica estabilizada (GOFF,
2005). Dessa forma, muitos fatores podem influenciar o derretimento de um sorvete,
entre eles o conteudo de sodlidos, as interagdes lipidicas e a cristalizagdo da gordura
(GRANGER et al., 2005), o tipo e concentragdo de emulsificante (BOLLIGER et al.,
2000).

O comportamento durante o derretimento foi analisado através do
acompanhamento do grafico do tempo versus percentual de derretimento. A partir
das equagdes obtidas pela regressao linear, observou-se que o sorvete de logurte
apresentou maior percentual de derretimento (3,08%) comparado as outras

amostras. O sorvete de Leitinho Trufado foi 0 que apresentou menor taxa de



59

derretimento (2,30%), ou seja, levou mais tempo para derreter. Além disso, as
amostras apresentaram resultados de derretimento similares ao encontrado por
Correia et al. (2008) (proximas a 2%), que avaliou as propriedades de derretimento
de sorvete elaborados com leite caprino e bovino.

Baseado nessas consideragcbes, como a base do sorvete € a mesma, as
diferencas observadas no comportamento do derretimento de cada sorvete parece
estar associada ao teor de lipidios e a interagcdo com os emulsificantes utilizados na
mistura. A amostra de logurte foi a que derreteu mais rapidamente e apresenta teor
de lipidios um pouco abaixo de 6%. Se compararmos a mescla de trufa utilizada nas
amostras de Vanilla e Leitinho, vemos que apresenta O6leo, leite em pd e
emulsificantes na sua composi¢ao, ao passo que a de logurte com Amarena néao, o
qgue condiz com o resultado encontrado no perfil de derretimento das amostras.

Quando comparamos os resultados de textura, podemos observar que as
amostras nao apresentam diferenca estatistica em relacdo a dureza e a coesividade.
Quanto a elasticidade, a amostra de Leitinho difere estatisticamente da amostra de
Vanilla, mas ndo da de logurte. A amostra de Vanilla apresenta maior gomosidade
entre as amostras.

Silva et al. (2013), estudaram a influéncia do tipo de leite nos parametros de
textura e estabilidade de sorvete, enquanto que Gongalves (2022) estudou o efeito
da incorporagao de polpa de inhame em sorvetes com reduzido teor de gordura. Os
resultados podem ser comparados na tabela 13. Para fins comparativos, foram
analisados os resultados dos produtos mais similares a formulacdo desenvolvida

neste trabalho.

Tabela 13 - Comparacao dos parametros de textura

Dureza (kgf) Elasticidade Coesividade Gomosidade (kgf)
Leitinho Trufado 10,63 0,46 0,05 0,48
Vanilla Trufado 20,81 1,42 0,72 10,14
logurte com Amarena 8,74 0,64 0,02 2,35
Sorvete.de leite bovino 40,79 23,28 NA 3.15
(Silva et al.)
Sorvete de leite amostra 36,20 0,18 0,034 139

controle (Gongalves)

Fonte: a autora (2024)
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Podemos observar que em relagao a dureza, os resultados encontrados pelos
dois autores sao maiores, proximos a 40 kgf, enquanto que o maior resultado
encontrado na analise foi de 20,81 para o sorvete de Vanilla. A dureza é a forga
maxima necessaria para comprimir uma amostra, logo, quanto menor o valor
encontrado, menor € a forga requerida. A dureza dos sorvetes € um parametro que
diminui na textura de sorvetes sem adicido de acgucar pela diminuicdo no teor de
sélidos totais, isto explica o fato das durezas encontradas nas analises serem mais
baixas que as encontradas nos estudos com sorvetes tradicionais.

Quanto a elasticidade, os resultados encontrados pelos dois autores sdo bem
diferentes, sendo os valores encontrados nesta pesquisa mais préximos a amostra
controle de Gongalves (2022). A elasticidade é a medida do qudo bem um produto
retorna fisicamente apds ter sido deformado durante a primeira compressao. Baixo
teor de elasticidade, como o encontrado na analise, indica que depois de ser
comprimido ou mordido, o sorvete possui baixa capacidade de retornar a sua forma
inicial.

No parametro coesividade, os valores encontrados também foram similares
ao encontrado por Gongalves (2022). Os valores baixos de coesividade encontrados
sao similares aos encontrados em outros estudos de sorvete, que demonstra que o
produto ndo suporta muito uma segunda deformagao em relagdo a sua resisténcia
sob a primeira.

A amostra de logurte com Amarena foi a que apresentou gomosidade mais
proxima aos valores encontrados pelos autores. Ainda, Ramos (2016), avaliou
aspectos de sorvete gourmet elaborado com teor reduzido de lactose. Para as
amostras com lactose, os resultados de coesividade e gomosidade encontrados
foram de 0,06 e 9,9 kgf, respectivamente.

A gomosidade se aplica somente a produtos semi sélidos e refere-se a
energia requerida para desintegrar um alimento até estar pronto para a degluti¢ao.
Esta variavel consiste no produto da dureza com a coesividade. A amostra de Vanilla
Trufado apresentou uma maior dureza e coesividade, comparada com as outras
amostras, consequentemente, uma maior gomosidade, mostrando uma textura um
pouco mais firme que as demais amostras.

O comportamento da viscosidade, em funcdo da taxa de deformacéo das
amostras de Leitinho Trufado, Vanilla Trufado e logurte com Amarena esta

representado na figura 18.
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Figura 18 - Curvas de viscosidade
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Fonte: a autora (2024)

A viscosidade da mistura é afetada pela composigcao (principalmente gordura
e estabilizante), tipo e qualidade dos ingredientes, processamento e manuseio da
mistura. Em sorvetes, com 0 aumento da viscosidade, a resisténcia ao derretimento
e a cremosidade do sorvete aumentam (OLIVEIRA, 2005). Além disto, a gordura
auxilia na estabilidade do sorvete, reduzindo a necessidade de estabilizantes, e age
aumentando a viscosidade do preparado sem alterar seu ponto de congelamento,
uma vez que se encontra em suspensdo (KOEFERLI; PICCINALI; SIGRIST, 1996).

O comportamento reoldgico de fluidos pode ser caracterizado como
Newtoniano ou ndo-Newtoniano, dependendo da relagao que apresentam. O grafico
apresentado na figura 18 mostra uma relagao nao linear, assim como a viscosidade
decresce a medida que diminui a taxa de deformacgao, indicando um comportamento
nao-Newtoniano.

A tabela 14 mostra os parametros reolégicos obtidos para cada amostra. A

viscosidade aparente foi calculada a uma taxa de cisalhamento de 50 s™".

Tabela 14 - Pardmetros reoldgicos

Viscosidade 2
Amostra Aparente (Pa.s) K (P.s) n R
Leitinho Trufado 227,38 4807,8 0,220 0,991
Vanilla Trufado 135,41 950,41 0,502 0,9948
logurte com Amarena 284,31 4943,6 0,270 0,992

Fonte: a autora (2024)



62

O coeficiente de consisténcia (K) depende do tipo e da concentracéo de
substitutos de gordura e do teor de gordura (Javidi et al., 2016) e representa a
textura e o corpo dos sorvetes. Podemos observar que este valor foi menor no
sorvete de Vanilla, em comparagao ao sorvete de Leitinho e logurte.

O indice de comportamento (n), obtido a partir da aplicagdo do modelo, foi
semelhante para ambas as amostras. Valores de n menores que 1 indicam que as
amostras se comportam como fluidos pseudoplasticos (ndo-Newtonianos) (Rossa et
al., 2012).

Comparando os resultados encontrados na composicdo centesimal e na
viscosidade, observamos que a amostra com mais gordura corresponde a amostra
menos viscosa, neste caso, o sorvete de Vanilla. Os resultados sdo consistentes
com o estudo de Utpott et al. (2019), que observaram que ao reduzir gordura no
sorvete, a viscosidade aumentou. Esta observacdo pode estar relacionada a
agregacdo de glébulos de gordura, que diminuem de tamanho durante o

cisalhamento e influenciam a viscosidade do sorvete (Rossa et al., 2012).

5.3.3 Fichas técnicas

As fichas técnicas dos sorvetes desenvolvidos constam nos quadros 2, 3 e 4
abaixo e apresentam as informacodes técnicas e de rotulagem do produto, bem como
a descricdo da formulacdo e das etapas de producgao, a fim de implementar uma

producdo em escala e padronizada.

Quadro 2 - Ficha Técnica do Sorvete Sabor logurte com Amarena
SORVETE SABOR IOGURTE COM AMARENA - SEM ADIGAO DE ACUCAR

Fabricado por XXX

Enderec¢o Rua XX, n° XX — Bairro XX, Porto Alegre/RS
CEP: XXXXX-000

CNPJ XX XXX XXXKIXXXX-XX

SAC (atendimento ao consumidor) (51) XXXX-XXXX

Nome do Produto Sorvete Sabor logurte com Amarena

Marca XX

Peso Liquido 308 g
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Conteudo 500 mL
Data de fabricagao/Lote Conforme produgéao
Data de validade 2 anos apos a data de fabricagao

Ingredientes: agua, leite em pd, nata, soro de leite em pd, mescla de amarena (amarena, fibra
polidextrose, amido modificado, agua, sal, edulcorantes naturais sorbitol, eritritol, glicosideos de
esteviol e taumatina, espessantes pectina, carboximetilcelulose sédica e goma xantana, acidulante
acido citrico, corantes naturais antocianina e clorofila, aroma sintético idéntico ao natural e
conservador sorbato de potassio), amido modificado, edulcorantes: maltitol e sorbitol,
emulsificantes: mono e diglicerideos de acidos graxos e polisorbato 80, espessantes: goma tara,
goma guar e carragena, acidulante acido citrico, aroma idéntico ao natural, antiumectante fosfato
tricalcico.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE LEITE E DE SOJA. PODE CONTER TRIGO, CENTEIO,
CEVADA, AVEIA, OVOS, AMENDOIM, CASTANHA DE CAJU, CASTANHA-DO-PARA, AMENDOA,
AVELA, MACADAMIA, NOZES, PECA E PISTACHE.

CONTEM LACTOSE. NAO CONTEM GLUTEN.

Conservagao: Armazenar em freezer a -18°C

INFORMACAQ NUTRICIONAL
Porces por embalagem: Cerca de 5 porces
Porcdo: 60g (1 bola)
100 g 60 g YD

Valor energético (kcal) 131 79 4
Carboidratos totais (q) 26 16 5
Aclcares totais (q) 8.3 5

Aclcares adicionados (q) 0 0 0
Proteinas (g) 3.6 2.2 4
Gorduras totais (g) 5.8 3.5 5
Gorduras saturadas (g) 3.3 2 10
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 0.9 0.5 2
Sadio (mg) 53 35 2
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcio.

Legislacoes para rotulagem:
RDC n° 727, de 1° de julho de 2022 da ANVISA - Dispde sobre a rotulagem dos alimentos
embalados
RDC n° 429, de 08 de outubro de 2020 - Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados
IN n° 75, de 08 de outubro de 2020 - Estabelece os requisitos técnicos para declaragédo da
rotulagem nutricional nos alimentos embalados
Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003 - Obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presencga de gluten, como medida preventiva e de controle da doenga celiaca

FORMULACAQ

Ingredientes Quantidade (g}
ﬁtqua GO0
Leite em Pé a0
Mata 70
Base 250
Saborzante de logurte 10
Mescla de Amarena 70
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ETAPAS DE PRODUGCAO

1. Pesagem e adigédo dos ingredientes
2. Pasteurizacao
3. Homogeneizagao
4. Resfriamento
5. Maturacgéo
6. Saborizagao
7. Batimento e congelamento da mistura
8. Adicao de mescla

9. Envase

10. Armazenamento

Fonte: a autora (2024)

Quadro 3 - Ficha Técnica do Sorvete Sabor Vanilla Trufado

SORVETE SABOR VANILLA TRUFADO - SEM ADIGAO DE AGUCAR

Fabricado por XXX

Endereco Rua XX, n® XX — Bairro XX, Porto Alegre/RS
CEP: XXXXX-000

CNPJ XX XXX XXXIXXXX-XX

SAC (atendimento ao consumidor) (51) XXXX-XXXX

Nome do Produto Sorvete Sabor Vanilla Trufado

Marca XX

Peso Liquido 308 g

Conteudo 500 mL

Data de fabricagao/Lote Conforme produgao

Data de validade 2 anos apos a data de fabricagao

Ingredientes: agua, leite em po, nata, soro de leite em pd, mescla de trufa (6leo vegetal, cacau em
po, castanha de caju torrada, leite em pé integral, edulcorante maltitol, emulsificantes lecitina e
mono e diglicerideos de acidos graxos e aromatizante sintético idéntico ao natural), amido
modificado, edulcorantes: maltitol e sorbitol, emulsificantes: mono e diglicerideos de acidos graxos
e polisorbato 80, espessantes: goma tara, goma guar e carragena, aroma artificial e antiumectante
fosfato tricélcico.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE LEITE E DE SOJA. PODE CONTER TRIGO, CENTEIO,
CEVADA, AVEIA, OVOS, AMENDOIM, CASTANHA DE CAJU, CASTANHA-DO-PARA, AMENDOA,
AVELA, MACADAMIA, NOZES, PECA E PISTACHE.

CONTEM LACTOSE. NAO CONTEM GLUTEN.

Conservagao: Armazenar em freezer a -18°C
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INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: Cerca de 5 porges
Porcio: 60g (1 bola)
100 g 60 g WD

Valor energético (kcal) 170 102 5
Carboidratos totais (g) 21 13 4
Aclcares totais (q) 8.1 49

Actcares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 3.4 2 4
Gorduras totais (g) 6.4 3.8 6
Gorduras saturadas (q) 4.3 26 13
Gorduras trans (q) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 0.5 0 0
Sadio (mg) 72 43 2
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porcao.

Legislagcdes para rotulagem:
RDC n°® 727, de 1° de julho de 2022 da ANVISA - Dispde sobre a rotulagem dos alimentos
embalados
RDC n° 429, de 08 de outubro de 2020 - Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados
IN n° 75, de 08 de outubro de 2020 - Estabelece os requisitos técnicos para declaragao da
rotulagem nutricional nos alimentos embalados
Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003 - Obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e de controle da doencga celiaca

FORMULACAD

Ingredientes Quantidade (g)
Agua 600
Leite em Po al
Mata 70
Base 250

Saborizante de Vanilla 5

Mescla de Trufa 95

ETAPAS DE PRODUGCAO

1. Pesagem e adigédo dos ingredientes
2. Pasteurizacao
3. Homogeneizagao
4. Resfriamento
5. Maturacéo
6. Saborizacao
7. Batimento e congelamento da mistura
8. Adicao de mescla

9. Envase

10. Armazenamento

Fonte: a autora (2024)
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Quadro 4 - Ficha Técnica do Sorvete Sabor Leitinho Trufado

SORVETE SABOR LEITINHO TRUFADO - SEM ADIGAO DE AGUCAR

Fabricado por XXX

Endereco Rua XX, n® XX — Bairro XX, Porto Alegre/RS
CEP: XXXXX-000

CNPJ XX XXX XXKIXXXX-XX

SAC (atendimento ao consumidor) (51) XXXX-XXXX

Nome do Produto Sorvete Sabor Leitinho Trufado

Marca XX

Peso Liquido 308 g

Conteudo 500 mL

Data de fabricagao/Lote Conforme produgéao

Data de validade 2 anos apos a data de fabricagao

Ingredientes: agua, leite em po, nata, soro de leite em pd, mescla de trufa (6leo vegetal, cacau em
po, castanha de caju torrada, leite em po integral, edulcorante maltitol, emulsificantes lecitina e
mono e diglicerideos de acidos graxos e aromatizante sintético idéntico ao natural), maltodextrina,
sal, amido modificado, edulcorantes: maltitol e sorbitol, emulsificantes: mono e diglicerideos de
acidos graxos, polisorbato 80 e lecitina de soja, espessantes: goma tara, goma guar, carragena,
carboximetilcelulose sodica e goma xantana, aroma sintético idéntico ao natural, corantes caramelo
IV e artificial amarelo tartrazina, acidulante acido citrico e conservador sorbato de potassio.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE LEITE E DE SOJA. PODE CONTER TRIGO, CENTEIO,
CEVADA, AVEIA, OVOS, AMENDOIM, CASTANHA DE CAJU, CASTANHA-DO-PARA, AMENDOA,
AVELA, MACADAMIA, NOZES, PECA E PISTACHE.

CONTEM LACTOSE. NAO CONTEM GLUTEN.

Conservagao: Armazenar em freezer a -18°C

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcées por embalagem: Cerca de 5 porcbes
Porcdo: 60g (1 bola)
100 g 60 g SvD*

Valor energético (kcal) 165 99 5
Carboidratos totais (g) 23 14 5
Aclcares totais (qg) 3] 4.8

Actcares adicionados (g) 1] 1] 1]
Proteinas (g) 2.8 1.7 3
Gorduras totais (q) 5.8 3.5 5
Gorduras saturadas (g} 4.3 26 13
Gorduras trans (g) 1] 1] 1]
Fibra alimentar {qg) 0.5 1] 1]
Sadio (mg) 71 43 2
*Percentual de valores didrios fornecidos pela porcio.

Legislagcdes para rotulagem:
RDC n°® 727, de 1° de julho de 2022 da ANVISA - Dispde sobre a rotulagem dos alimentos
embalados
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RDC n° 429, de 08 de outubro de 2020 - Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados

IN n° 75, de 08 de outubro de 2020 - Estabelece os requisitos técnicos para declaragéo da
rotulagem nutricional nos alimentos embalados

Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003 - Obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e de controle da doenca celiaca

FORMULACAQ

Ingredientes Quantidade (q)
Agua 600
Leite em Po a0
Mata 70
Base 250
Saborizante de Leitinho 15
Mescla de Trufa 95

ETAPAS DE PRODUGAO

1. Pesagem e adigéo dos ingredientes
2. Pasteurizacéo
3. Homogeneizagao
4. Resfriamento
5. Maturacéao
6. Saborizacao
7. Batimento e congelamento da mistura
8. Adigédo de mescla

9. Envase

10. Armazenamento

Fonte: a autora (2024)
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6 CONCLUSAO

As mudangas de habitos alimentares, bem como as novas regras de
rotulagem nutricional da ANVISA vém sendo muito discutidas, impactando
diretamente diversos setores da industria alimenticia, como € o caso da industria de
sorvetes, por ser um produto que tradicionalmente contém altos teores de acucar.
Pela pesquisa quantitativa pode-se concluir que o desenvolvimento de um sorvete
sem adicado de acucar com uma boa aceitacdo sensorial € de extrema relevancia, e
representa a oportunidade de produgcao de novos alimentos de qualidade sensorial €
nutricional neste segmento. Além disso, em relagdo a sorvetes, pode-se perceber
que os consumidores valorizam muito o sabor e a cremosidade, tém preferéncia por
embalagens de tamanho médio o qual pagariam em torno de R$40,00 e os sabores
mais citados foram vanilla, leite ninho e iogurte grego.

Todos os sorvetes dos sabores elaborados (Vanilla Trufado, Leitinho Trufado
e logurte com Amarena) tiveram indices de aceitagdo global e demais atributos,
superiores a 70%, minimo necessario, por consenso geral, para que o produto possa
ser indicado para o teste de mercado pela empresa.

A aceitagao de um sorvete € influenciada ndo apenas pelo sabor e aparéncia,
mas também por caracteristicas como textura e propriedades de derretimento. A
analise sensorial e a caracterizacao fisico-quimica e reoldgica dos sorvetes estao
alinhadas com os parametros da literatura, evidenciando que o desenvolvimento de
produtos sem acucar pode atender as demandas do mercado por alternativas mais
saudaveis. Além disso, um ponto relevante nos sorvetes desenvolvidos € que, além
de ndo serem alto em agucar adicionado, também nao possuem alto teor de gordura
saturada, dispensando a rotulagem nutricional frontal.

Dessa forma, com os resultados obtidos, a empresa pode produzir e
comercializar as trés formulagdes desenvolvidas neste trabalho. Por ora, a empresa
optou pelo langamento do Sorvete de logurte com Amarena, pela disponibilidade
imediata de todos os insumos e por ser um produto com um sabor diferenciado e

“‘gourmet”, comparado com os produtos sem agucar encontrados no mercado.
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APENDICE A

Desenvolvimento de Sorvete Zero Adicao
de Acucar

Olar

Primeiramente, muito obrigada por participar dessa pesquisa. Sou aluna do curso
de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS)
e estou realizando uma pesquisa para meu trabalho de conclusio de curso. Ao
responder voluntariamente a esse questiondrio, vocé me ajudard a entender
melhor o3 habitos de consumo e compra de produtos sem adicdo de aglcar.

O preenchimento do questiondrio ndo deve demorar
mais do qgue 5 minutinhos e as respostas 230 andnimas! Agradego sua colaboragio!

jessifranke? @gmail.com Mudar de conta oy

B3 MNio compartilhado

* Indica uma pergunta obrigatdria

Qual sua idade? *

Até 17 anos

18 a 24 anos

35a 44 anos
45 a 64 anos

& partir de 65 anos

O
O
(O 25a34anos
O
O
O
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Qual sua renda familiar? =

() Até RS900,60

() R8900,61 a R$1.96587
R$1.965,88 a R$3.276,76
R$3.276,77 a R$5.755,23
R$5.755,24 a R$10.361,48

Acima de R$10.361,49

O ONONONG

Prefiro nd@o responder

Qual regido do Rio Grande do Sul vocé mora? *

O Porto Alegre & Regido Metropolitana

O Interior
[:) Litoral

C] Mo sou do Rio Grande do Sul

Vocé tem o habito de consumir algum produto que seja sem agicar/zero adigao *
de aglcar?

() sim
O Mo
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Por que vocé consome produtos sem aglcar/zero adigao de aglcar? *

Condigao meédica (como diabetes)
Considero mais saudavel
Recomendagao de nutricionista

Convivo com pessoa(s) gue possui(em) o habito de consumir estes produtos

(N I O I I O

Qutro:

Vocé esta satisfeito(a) com os produtos sem agiicar/zero adigao de aglcar *
disponiveis no mercado?

() sim
() Nao

Se nao, por que?

O

Gosto de adogante muito presente
Poucas opgdes disponiveis
Prego geralmente muito alto

Estou satisfeito

O O OO0

Outro:
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Responda as perguntas abaixo considerando um
SORVETE PREMIUM SEM ACUCAR/ZERO ADICAO DE ACUCAR

Vocé tem habito de consumir ou ja consumiu um sorvete sem aglicar/zero .
adigao de aguicar?

O Sim
() N&o

Se nao para a pergunta anterior, por que?

Sua resposta

Vocé teria interesse em consumir um SORVETE PREMIUM SEM AGUCAR/ZERO *
ADIGAOD DE AGUCAR?

O Sim
() Nao
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Dos fatores abaixo, quais vocé considera como os mais importantes ao

comprar/consumir este produto, sendo: 1- Nada importante a 5 - Muito

Importante

Sabor

Textura/
cremosidade

Preco

Ter alguma
mescla/
recheio

Grau de dogura
(responda
considerando
afrase "o
sorvete ser
doce &...
(1,234 0u 5)")

1- Mada
impartante

O
O

2 - Pouco
imporante

O
O

3-
Indiferente

O
@)

4-
Importante

O
O

5 - Muito
imporante

O
@)
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Quanto a quantidade de produto por embalagem, vocé gostaria de encontrar
esse produto em uma

O Embalagem pequena (140mL)
(O Embalagem média (500mL)

O Embalagem grande - (1L)

Quais sabores deste produto vocé gostaria de consumir? *

D Vanilla

logurte grego
Coco

Leite condensado
Chocolate branco
Morango

Leite ninho

Cheesecake

N I O N A N O A I

Dutro:

w
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Onde vocé gostaria de encontrar este produto? *

Redes de supermercado
Mercadinhos (de bairro)
Lojas de conveniéncia

Lojas de produtos naturais

oodoo

Outro:

Considerando que um sorvete premium de 500mL custa em média R$25 a R$30, *
quanto vocé estaria disposto(a) a pagar por um sorvete premium de S00mL zero
adigao de aglicar?

RS30 a RS40
RS540 a RS50
RS50 a RS55
Mais de R$55

MNao pagaria a mais

O O O0OO0O0



APENDICE B
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FICHA DE ANALISE SENSORIAL

\Vocé esta recebendo 3 amostras de sorvete de vanilla zero adigao de agticar. Prove as amostras
da esquerda para a direita e tome agua entre as amostras. Avalie as caracteristicas de aceitagio
global, aparéncia, cremosidade, sabor e sabor residual seguindo a escala de 1 a 9 abaixo.

1 - Desgostei muitissimo

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

Atributo

471

269

890

4 - Desgosiei levemente

Aceitacido global

5 - Nem gostei/ nem desgostei

Aparéncia

6 - Gostel levemente

Cremosidade

7 - Gostel moderadamente

Sabor

8 - Gostel muito

Sabor residual

9 - Gostel muitissimo

\océ compraria uma dessas amosiras? Se sim, qual ou quais?

Comentarios:
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APENDICE C

FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Vocé esta recebendo 3 amostras de sorvete zero adigdo de aglcar. Prove as amostras da
esquerda para a direita e tome agua entre as amostras. Avalie as caracteristicas de aceitagao
global, aparéncia, cremosidade, sabor e sabor residual seguindo a escala de 1 a 9 abaixo.

1 - Desgostei muitissimo

2- Desgoste? muito Atributo 198 572 384
3 - Desgostei moderadamente Aceitacao global

4 - Desgostei levemente

5 - Nem gosteil nem desgostei gparénc?;a 5
6 - Gostei levemente remosidade
Sabor

7 - Gostei moderadamente
8 - Gostei muito Sabor residual

9 - Gostei muitissimo

Em relagdo a intengdo de compra desse produto, classifique cada amostra sequindo a escala
de 1 a 5 abaixo:

5 — Certamente eu compraria
4 — Provavelmente eu compraria 198 572 384
3 — Talvez eu compraria/talvez eu ndo compraria
2 — Provavelmente eu ndo compraria

1 — Certamente eu ndo compraria

Comentarios:
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APENDICE D

Comentarios Analise Sensorial - Avaliagcao de Bases

1- Todos muito bons

2- Achei a B a mais cremosa, ja na C falta cremosidade. A amostra A faltou um
pouco de sabor

3- Excelente, compraria os 3. Muito bom o sabor e 0 gosto n&o enjoativo. Obrigado
4- Gostei muito, nem parece sem agucar

5- Gostei de ambos, pouco sabor residual

6 - Amostra C parece derreter facilmente na boca, sem muita cremosidade

7- Delicioso, muito cremoso e saboroso

8- O sabor e principalmente cremosidade da amostra B me agradou muitissimo, ja
da amostra C deixou a desejar, principalmente na cremosidade

9- B nao parece ser sem agucar

10- A cremosidade do B ta incrivel

11- Amei, comeria mais. As amostras A e C achei menos cremoso e mais liquido
12- Achei a B mais saborosa e menos enjoativa

13- Muito bom

14- Todos incriveis

15- B e C tem gosto muito parecido, mas a B € melhor
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APENDICE E

Comentarios Analise Sensorial - Avaliagao dos Sorvetes Saborizados

1- Muito bom para ser sem agucar

2- Gostei do sabor da amostra 384 (Vanilla Trufado) e da cremosidade da amostra
198 (Leitinho Trufado)

3- 384 (Vanilla Trufado) tem uma textura diferente pelo que eu senti

4- Muito cremoso, uma delicia. O 572 (logurte com Amarena) maravilhoso, nao
muito doce. O 198 (Leitinho Trufado) maravilhoso

5- Adorei os sabores e a iniciativa

6- O 572 (logurte com Amarena) ganhou meu coragao

7- Muito bom

8- Adorei

9- 198 (Leitinho Trufado) meu favorito, mais cremoso

10- O 572 (logurte com Amarena) é muito azedo apesar de cremoso e com boa
consisténcia

11- Textura do 384 (Vanilla Trufado) pareceu uma "raspadinha"

12- 198 (Leitinho Trufado) simplesmente incrivel

13- O sabor é surpreendentemente doce considerando ser zero adicdo de agucar, e
isto me agrada muito

14- Sem sombra de duvida 572 (logurte com Amarena) foi o melhor disparado

15- O que mais senti falta na amostra 384 (Vanilla Trufado) foi a cremosidade. A
amostra 572 (logurte com Amarena) esta maravilhosa

16- O fato do sabor 572 (logurte com Amarena) ser diferente dos outros dificultou
na avaliagao

17- O 384 (Vanilla Trufado) é muito bom

18- Todos sao muito bons, nem parece que nao tem acgucar adicionado

19- O 198 (Leitinho Trufado) ficou maravilhoso

20- Gostos similares aos com adi¢ao de acucar, diferenca leve

21- Se eu provasse os sorvetes sem saber que sédo zero adigdo de agucar jamais
diria que realmente sao, achei impressionante

22- Diferente dos que tem no mercado, eles nao perdem a dogura




