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ACEITACAO SENSORIAL DE SORVETE FORMULADO COM EXTRATO
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RESUMO

O presente trabalho foi elaborado com o objetivo de avaliar a influéncia da substituicdo parcial do leite
em po desnatado por extrato hidrossoluvel de soja (EHS), em niveis de 0, 10, 20 e 30 %, na aceitagdo
sensorial de sorvetes. As misturas base foram formuladas com 10 % de gordura lactea, 11 % de
sOlidos desengordurados do leite, 12 % de sacarose, 4 % de xarope de milho e 0,6 % de mix de
estabilizantes e emulsificantes. O teste de aceitacdo foi realizado com um grupo de 120 provadores
ndo treinados que avaliaram as amostras de sorvete em relacdo a aparéncia, sabor, textura, aceitacao
global e inten¢do de compra. Os resultados obtidos revelaram que a aparéncia e a textura dos sorvetes
nao foram influenciadas pelo nivel de substitui¢do, enquanto que, para o sabor, as amostras com 0, 10
e 20 % de EHS obtiveram maior aceitacdo. O atributo sabor esteve diretamente relacionado a
aceitacdo global e a inteng¢do de compra dos sorvetes. O tratamento com 0 % de EHS apresentou maior
inten¢do de compra, seguido pelos tratamentos com 10 e 20 % de EHS, que foram semelhantes.

Palavras-chave: Extrato hidrossoluvel de soja, Sorvete, Teste de aceitacdo, Intencdo de compra,
Sabor de soja

INTRODUCAO

O sorvete € classificado, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
como um gelado comestivel. Gelados comestiveis sdo os produtos congelados obtidos a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas, ou de uma mistura de 4gua e acucar (es). A eles podem ser
adicionado (s) outro (s) ingrediente (s) desde que nao descaracterize (m) o produto (BRASIL, 2005).

Existem muitas controvérsias com relacdo a época e ao local de surgimento do sorvete.
Entretanto, relatos demonstram que a primeira aparicdo desse produto ocorreu hd mais de trés mil
anos, no Oriente, onde os chineses costumavam preparar uma iguaria a base de suco de frutas, mel e
neve, que era o sorvete na sua forma primitiva. Este produto era muito apreciado pelos imperadores
(CLARKE, 2004).

A qualidade do sorvete vai muito além do seu sabor e suavidade caracteristica. Estd
relacionada a complexos constituintes que fazem parte da sua microestrutura, a exemplo das bolhas de
ar, cristais de gelo, glébulos de gordura e uma fase aquosa concentrada (GOFF et al., 1999).
Modifica¢des nesses componentes podem alterar a qualidade final do sorvete.

Alguns ingredientes e/ou aditivos s@o utilizados pelas inddstrias de sorvetes a fim de se
minimizar alteracdes na microestrutura, sendo os estabilizantes, os emulsificantes e 0s compostos
proteicos os mais comumente usados. Nesse sentido, os derivados da soja apresentam uma grande
capacidade de serem aplicados na formulagdo de sorvetes, j4 que aliam propriedades nutricionais a
caracteristicas que estdo associadas as suas proteinas como retencdo de &dgua, emulsificacdo,
geleificacio e aeracio (MARTINEZ et al., 2009; PEDNEKAR et al., 2010).

No entanto, apesar das suas caracteristicas nutricionais e funcionais, os derivados de soja
apresentam, como inconveniente, uma baixa aceitacdo sensorial, especialmente frente aos povos
ocidentais. Alguns compostos presentes naturalmente no grao como as isoflavonas e alguns peptideos
sdo responsdveis pelos sabores amargo e adstringente (MIN et al., 2005; MORAES et al., 2006). Por
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sua vez, compostos formados baseando-se no processamento, principalmente por degradagdo
enzimatica, originam os sabores “herbiceo” e de “feijao cru” (LI, 2006; MIN et al., 2005).

Sendo assim, objetivou-se avaliar a introducdo de extrato hidrossolivel de soja em
substituicao ao leite em pé desnatado na aceitacio sensorial de sorvetes.

MATERIAL E METODOS
Preparacio do sorvete

Foram preparadas misturas base de sorvete contendo 10 % de gordura lactea (creme de leite,
62 % de gordura, Laticinios Verde Campo, Lavras, Brasil), 11% de sélidos ndo gordurosos (leite em
p6 desnatado, 95 % de sélidos, Cosulati, Pelotas, Brasil; creme de leite, 62 % de gordura, Laticinios
Verde Campo, Lavras, Brasil), 12 % de sacarose (Companhia Unido, Sdo Paulo, Brasil), 4 % de
xarope de milho (38 DE, Corn Products, Sdo Paulo, Brasil) e 0,6 % de mix de estabilizantes e
emulsificantes (Starmix Premium®, Kerry Brasil, Campinas, Brasil). O extrato hidrossolivel de soja
(Provesol ES 60®, Olvebra, Eldorado do Sul, Brasil) foi adicionado a formulagdo em substituicio
parcial ao leite em pé desnatado em niveis de substitui¢do de 0, 10, 20 e 30 %.

Foram acrescentados 0,2 % de aromatizante de chocolate (Gemacom Tech, Juiz de Fora,
Brasil) e 0,8 % de corante (Gemacom Tech, Juiz de Fora, Brasil) a mistura base de sorvete.

A producido da mistura base de sorvete foi realizada no Instituto de Laticinios Céandido
Tostes — EPAMIG, Juiz de Fora, MG, enquanto a produgao do sorvete foi conduzida na Planta Piloto
de Laticinios do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras, Lavras,
MG, de acordo com o método proposto por Clarke (2004). Inicialmente, os ingredientes foram
dispersos, sob agitacdo (3500 rpm), na dgua previamente aquecida a 50 °C com o auxilio de um
liquidificador industrial (Refrigas, Bauru, Brasil). O extrato hidrossolivel de soja foi anteriormente
misturado a sacarose e ao mix de estabilizantes e emulsificantes para facilitar a solubilizacdo. A
mistura foi, entdo, pasteurizada a 72 °C por 15 minutos e depois homogeneizada em um processo de
dois estdgios (Manton-Gaulin DJ4, Manton-Gaulin Manufacturing Company, Everett, USA) a 17,5 e
3,5 MPa para o primeiro e segundo estdgios, respectivamente. A temperatura da mistura foi ajustada a
4 °C e mantida nesta temperatura por 24 horas para ser maturada. O aromatizante e o corante foram
adicionados ao produto apds o periodo de maturagdo. Todas as amostras de mistura base foram
submetidas as mesmas condi¢des de congelamento, que ocorreu em uma produtora descontinua
horizontal (Refrigds, Bauru, Brasil), com tempo de batimento de 10 minutos. O sorvete foi
acondicionado em embalagens adequadas e imediatamente enviado a uma cdmara de congelamento a -
25 °C, onde permaneceu nessa temperatura por 48 horas para completar a fase de endurecimento.

A eficiéncia do tratamento térmico foi avaliada por meio da pesquisa da enzima fosfatase
alcalina (BRASIL, 2006).

Teste de aceitacido e intencio de compra

A avalia¢do sensorial dos sorvetes foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA, com a participacdo de 120 provadores ndo
treinados. As amostras referentes aos quatro tratamentos (0 % EHS, 10 % EHS, 20 % EHS e 30 %
EHS) foram apresentadas em copos plasticos de 50 mL, codificados com niimeros aleatdrios de trés
digitos, sendo cada amostra constituida por cerca de 30 g de sorvete com temperatura entre -8 °C e -10
°C (KEMP et al., 2009). Os procedimentos foram conduzidos em cabines individualizadas, sob luz
branca equivalente a do dia. O teste de aceitacdo foi realizado, utilizando-se escala hedonica
estruturada mista de nove pontos (variando de 1 = desgostei extremamente a 9 = gostei
extremamente), cujos provadores avaliaram os atributos aparéncia, sabor, textura e aceitagdo global.
Por sua vez, a intencdo de compra foi analisada, por meio de escala estruturada mista de cinco pontos
(variando de 1 = certamente ndo compraria a 5 = certamente compraria), segundo Meilgaard et al.
(2007).
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Anélise estatistica

Os testes sensoriais dos sorvetes com substituicdo do leite em pé desnatado por extrato de
soja seguiram um delineamento experimental em blocos completos casualizados, onde cada provador
constituiu um bloco.

Os resultados experimentais foram submetidos a andlise de varidncia (ANAVA) e as
diferencas de médias comparadas com o auxilio do teste de Tukey a 5 % de significancia pelo
software R (R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste de aceitac@o foi realizado com alunos e funcionarios do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos da UFLA, com faixa etdria entre 18 e 45 anos, sendo 73 % dos individuos do género
feminino e 27 % do género masculino.

Os resultados referentes aos atributos sensoriais dos sorvetes estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracteristicas sensoriais do sorvete'.
Atributos sensoriais

Tratamento® Aparéncia Sabor Textura Aceitacdo
global

0 % EHS 7,27+£1,36* 7,75+1,24* 7,54+1,31% 7,58+1,24*

10 % EHS 7,22+1,32* 7,29+1,35° 7,45+1,28* 7,36+1,31*

20 % EHS 7,41+1,30° 7,30+£1,29° 7,58+1,47* 7,44+1,23%

30 % EHS  7,25%1,25°  6,56+1,63°  7,27+1,56"  6,90+1,46"
** Valores médios com letras distintas na mesma coluna diferem entre si (P <0,05).
"' Médiatdesvio padrio.
* Tratamentos: 0 % EHS — 0 % de substitui¢do, 10 % EHS — 10 % de substitui¢io, 20 % EHS — 20 % de
substitui¢do, 30 % EHS — 30 % de substituigdo.

Os sorvetes, de uma forma geral, obtiveram boa aceitagcdo sensorial para todos os atributos
avaliados, uma vez que a nota média foi superior a 6, que indica o conceito ‘“‘gostei
ligeiramente”(Tabela 1).

Nao houve diferenga entre os tratamentos em relagdo a aparéncia e a textura (P > 0,05).

A similaridade dos resultados, para o atributo aparéncia, pode ser explicada, em fungio da
utilizacdo de corante, que padronizou as caracteristicas de cor e brilho entre todos os sorvetes. Além
disso, as propriedades de superficie dos produtos nio influenciaram a atitude dos provadores.

A textura do sorvete estd relacionada a alguns fatores como o teor de gordura, o overrun e,
principalmente, a distribuicdo de tamanho dos cristais de gelo (TRGO, 2003; ZHENG et al., 1997). A
gordura ndo influenciou na textura porque sua concentracdo foi estatisticamente igual para todos os
tratamentos (P > 0,05). A incorporagdo de ar ou overrun, apesar de se apresentar diferente entre as
amostras de sorvete, ndo afetou a percepcdo dos provadores para esse atributo sensorial. Segundo
Drewett & Hartel (2007), sorvetes que apresentam cristais de gelo com didmetro médio superior a 50
pm proporcionam uma sensag¢do de arenosidade durante o consumo. Como no presente trabalho o
diametro mediano dos cristais ficou abaixo de 50 pum, para todos os tratamentos, pode-se dizer que
esta caracteristica ndo influenciou, significativamente, na percep¢do da textura durante o consumo.
Resultado semelhante foi obtido por Alvarez et al. (2005) que verificaram que a textura do sorvete nao
foi afetada pela substituicdo parcial da proteina da mistura base por concentrado proteico do leite.

Os resultados obtidos para aparéncia e textura corroboram com os verificados por Friedeck
(2003) que, ao avaliar a aceitag@o sensorial de sorvetes com 0 e 4 % de substitui¢do parcial da fragdo
de soélidos desengordurados por isolado proteico de soja, ndo verificou diferenga entre as amostras
para esses atributos.

Em relagdo ao sabor, (Tabela 1), os sorvetes com 0 % EHS, 10 % EHS e 20 % EHS exibiram
aceitabilidade semelhante (P > 0,05) e superior 4 obtida para o tratamento 30 % EHS (P < 0,05).
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Verifica-se que os derivados da soja, geralmente, conferem aos produtos nos quais sdo
adicionados seu sabor caracteristico que, muitas vezes, diminui a aceitabilidade desses produtos
(VILLEGAS et al., 2009; YUAN & CHANG, 2007). No entanto, pode-se observar com base nos
resultados que, para os sorvetes, um nivel de substituicdo de até 20 % de leite em pd desnatado, por
extrato de soja, ndo prejudicou o sabor do produto.

Friedeck (2003) observou que a substituicdo da fracdo de sélidos desengordurados por
isolado proteico de soja na formulagdo de sorvetes em um nivel de 4 % promoveu um decréscimo na
aceitacdo do sabor quando comparado a formulagdo controle (sem substituicao). Estabelecendo um
paralelo entre esses resultados, pode-se notar que o presente trabalho possibilitou um nivel de
substituicdo mais alto (20 %) do que o encontrado por Friedeck (2003).

Os tratamentos 0 % EHS, 10 % EHS e 20 % EHS nao diferiram entre si (P > 0,05) e
apresentaram maior aceitacdo global em relagdo ao 30 % EHS (Tabela 1). Esse resultado se mostrou
dependente apenas do sabor, ja que a aparéncia e a textura dos sorvetes nao foram influenciadas pela
presenca de extrato de soja na formulacao.

De acordo com Villegas et al. (2009), a aceitacdo global de bebidas de baunilha a base de
extrato de soja foram inferiores a obtida para o mesmo produto a base de leite.

Assumpcdo (2008) observou que, a medida que se eleva a relagdo entre proteina do extrato
de soja e proteina do leite na formulacdo de iogurtes, havia uma reducdo na aceitacdo global desse
produto.

O comportamento do consumidor em relagdo a compra dos sorvetes pode ser visualizado na
Figura 1.
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Intencao de compra

Figura 1 - Intenc¢do de compra do sorvete.
Tratamentos: 0 % EHS — 0 % de substituicdo, 10 % EHS — 10 % de substitui¢do, 20 % EHS — 20 % de
substitui¢do, 30 % EHS — 30 % de substituigdo.

Observa-se na Figura 1, uma maior frequéncia de distribui¢do de respostas entre os
conceitos “certamente compraria” e “possivelmente compraria”, indicando, assim, uma intencdo de
compra positiva por parte dos consumidores em relacio a todas as amostras de sorvete.
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O sorvete 0 % EHS apresentou maior intencdo de compra positiva (percentual de respostas
entre os conceitos “‘certamente compraria” e “possivelmente compraria”), com 88 % das respostas; os
sorvetes 10 % EHS e 20 % EHS obtiveram, aproximadamente, 70 % das respostas positivas e o
sorvete 30 % EHS obteve a menor intencdo de compra positiva, com 57 % das respostas dos
consumidores.

Segundo Behrens & Silva (2004), Mercaldi (2006) e Pereira et al. (2009), novos derivados
comerciais da soja, em combinacdes com outros produtos, como suco de frutas, ou fermentados, t€m
obtido éxito no mercado. Nesse sentido, o sorvete, em funcdo dos resultados obtidos (Tabela 1 e
Figura 1), surge como um produto em potencial, que apresenta a caracteristica de amenizar o flavor
caracteristico da soja e, dessa forma, aumentar o consumo dessa importante leguminosa.

CONCLUSAO

Os sorvetes elaborados com diferentes niveis de substitui¢do do leite em p6 desnatado por
extrato hidrossolivel de soja apresentaram boa aceitacdo sensorial, uma vez que todos os atributos
obtiveram conceitos entre “‘gostei ligeiramente” e “gostei muito”.

A adi¢@o de extrato de soja na formulacdo de sorvetes até o nivel de substituicao de 20 %
ndo alterou as caracteristicas sensoriais do produto.

A atitude de compra dos consumidores foi influenciada pelo sabor e o tratamento 0 % EHS
apresentou maior intencio de compra.

REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

ALVAREZ, V. B.; WOLTERS, C. L.; VODOVOTZ, Y.; JI, T. Physical properties of ice cream
containing milk protein concentrates. Journal of Dairy Science, Champaign, v. 88, n. 3, p. 862-871,
Mar. 2005.

ASSUMPCAO, G. M. P. Viabilidade tecnolégica do uso de extrato hidrossoliivel de soja na
fabricacao de iogurte. 2008. 116 p. Dissertacao (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade
Federal de Lavras, Lavras, 2008.

BEHRENS, J. H.; SILVA, M. A. A. P. Atitude do consumidor em rela¢do a soja e produtos derivados.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 24,
n. 3, p. 431-439, Jul./Set. 2004.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolug@o n°® 266, de 22 de setembro de 2005.
Aprova o regulamento técnico para gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis. Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 23 set. 2005.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 68, de 12 de
dezembro de 2006. Oficializa os métodos analiticos oficiais fisico-quimicos para controle de leite e
produtos lacteos. Diario Oficial [da] Repiiblica Federativa do Brasil, Brasilia, 14 dez. 2006.

CLARKE, C. The science of ice cream. Cambridge: The Royal Society of Chemistry, 2004. 187 p.

DREWETT, E. M.; HARTEL, R. W. Ice crystallization in a scraped surface freezer. Journal of Food
Engineering, London, v. 78, n. 3, p. 1060-1066, Feb. 2007.

FRIEDECK, K. G. Soy protein fortification of a low fat dairy-based ice cream. 2003. 89 p. Thesis
(Master Science in Food Science) - North Carolina State University, Raleigh, 2003.

GOFF, H. D.; VERESPE], E.; SMITH, A. K. A study of fat and air structure in ice cream.
International Dairy Journal, Barking, v. 9, n. 11, p. 817-829, Nov. 1999.



XIX CONGRESSO DE P()S-GRADUA(;AO DA UFLA
27 de setembro a 01 de outubro de 2010

KEMP, S. E.; HOLLOWOOQOD, T.; HORT, J. Sensory evaluation: a practical handbook. Oxford:
Willey-Blackwell, 2009. 196 p.

LI R. Soy product off-flavor generating, masking and flavor creating. In: RIAZ, M. N. Soy
applications in food. Boca Raton: CRC, 2006. p. 227-248.

MARTINEZ, K. D. et al. Interfacial and foaming properties of soy protein and their hydrolysates.
Food Hydrocolloids, Oxford, v. 23, n. 8, 2149-2157, Dec. 2009

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 3. ed. Boca
Raton: CRC, 1999. 387 p.

MERCALDI, J. C. Desenvolvimento de bebida a base de “leite’’ de soja acrescida de suco de
graviola. 2006. 54 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Araraquara, 2006.

MIN, S.; YU, Y.; YOO, S.; MARTIN, S. Effect of soybean varieties and growing locations on the
flavor of soymilk. Journal of Food Science, Chicago, v. 70, n. 1, p. 1-11, Jan. 2005.

MORAES, R. M.; HAJ-ISA, N. M. A.; ALMEIDA, T. C. A.; MORETTIL R. H. Efeito da
desodorizacdo nas caracteristicas sensoriais de extratos hidrossoliveis de soja obtidos por diferentes
processos tecnoldgicos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 26, n. 1, p. 46-51,
jan./mar. 2006.

PEDNEKAR, M.; DAS, A. K.; RAJALAKSHMI, V.; SHARMA, A. Radiation processing and
functional properties of soybean (Glycine max). Radiation Physics and Chemistry, Oxford, v. 79, n.
4, p. 490-494, April, 2010.

PEREIRA, M. O.; BAMPI, M. RODRIGUES, F. T.; DALLA SANTA, O. M.; DALLA SANTA, H.
S.; RIGO, M. Elaboracdo de uma bebida probiética fermentada a partir de extrato hidrossolivel de
soja com sabor de frutas. Ambiéncia, Guarapuava, v. 5, n. 3, p. 475-487, set./dez. 2009.

R DEVELOPMENT CORE TEAM. R: a language and environment for statistical computing. Vienna:
R Foundation for Statistical Computing, 2007.

TRGO, C. Factors affecting texture of ice cream. In: MCKENNA, B. M. Texture in food: semi-solid
foods. Boca Raton: CRC, 2003. p. 373-388.

VILLEGAS, B.; CARBONELL, I.; COSTELL, E. Acceptability of milk and soymilk vanilla
beverages: demographics consumption frequency and sensory aspects. Food Science and Technology
International, London, v. 15, n. 2,

p. 203-210, Apr. 2009.

YUAN, S.; CHANG, S. K. C. Selected odor compounds in soymilk as affected by chemical
composition and lipoxigenases in five soybean materials. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, Washington, v. 55, n. 2, p. 426-431, Jan. 2007.

ZHENG, L.; MARSHALL, R.; HEYMANN, H.; FERNANDO, L. Effect of milk fat content on flavor
perception of vanilla ice cream. Journal of Dairy Science, Champaign, v. 80, n. 12, p. 3133-3141,
Dec. 1997.



