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RESUMO: O leite de bufala possui caracteristicas peculiares que o diferenciam
guando o assunto é a qualidade pois apresenta valores de proteinas, lipideos,
lactose , calcio e ferro em guantidades maiores que os outros leite O Sorvete € um
dos alimentos que incluem em sua composicao ingredientes de alto valor nutricional
além de possuir excelente aceitacdo pela populacdo mundial, principalmente em
regides quentes. Pensando na grande riqueza na sua COmMpOSICA0 passou-se a
utilizar o leite de bufala para a fabricacdo de sorvetes. Objetivou- se com este
estudo elaborar um sorvete com leite de bufala com adicdo da manga. Foram
realizadas andlises dos requisitos cor, textura, sabor, aparéncia e odor através de
uma escala hedbnica para o teste de aceitacdo para avaliar a aceitabilidade e a
intencdo de compra. Esse teste seguia uma escala de sete pontos que vai da nota
(7) gostei extremamente a nota (1) Desgostei extremamente. Os resultados obtidos
tiveram um percentual alto nos pré-requisitos a serem avaliados que foi proposto a
cada provador analisar, sendo a analise sensorial aplicada a cor, textura, sabor,
aparéncia e odor, mas ndo chegando a ser aceito como um novo produto por nao

atingir a média 7 conforme € preciso na escala hedénica.
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Introducao

Os produtos lacteos tém sido tradicionalmente reconhecidos como uma importante
fonte para nutricdo humana, e suas propriedades estéo relacionadas com 0s seus
componentes, especialmente a gordura e a proteina (DONNELLY, 2006).

O leite de bufala apresenta caracteristicas marcantes que o difere de todos
os tipo de leite. Seus valores de composi¢cdo em gordura, proteinas, lactose, sélidos
totais, e residuo mineral fixo, propiciam um alto valor nutricional. A auséncia do 3-
caroteno na composicdo quimica do leite € uma de suas caracteristicas mais
marcantes, proporcionando coloracao branca. As proteinas sdo as caracteristica de
maior atencao do leite de bufala quando comparado ao leite de vaca, sendo mais
rico em aminoacidos esséncias (MACEDO et al., 2001).

A composicdo do leite de bufala apresenta caracteristicas fisico quimicas
préprias, que variam conforme o periodo da lactacdo, a raca e a alimentacao, entre
outros fatores. Em geral, apresenta densidade entre 1,025 a 1,047 g/ml; pH - 6,41 e
6, 47; acidez - 14 a 20 °D (que se deve ao elevado teor de proteinas, em especial a
caseina); crioscopia entre — 0,531 e - 0,548 °C; solidos totais em torno de 15,64 —
17,95%, gordura variando - 5,4 e 8%; proteina - 3,6 e 5,26%; minerais entre 0,79 e
0,83 % (sendo até 25% deste o conteudo de calcio) ( FURTADO, 1980,
KOSIKOWSK, 1979 e CUNHA NETO, 2003)

E importante ressaltar que ainda falta uma legislacdo especifica para
determinar o padrdo de identidade e qualidade do leite bubalino, porém é um
produto bastante promissor para o desenvolvimento de novos produtos (AMARAL et
al., 2005).

Com o presente estudo objetivou produzir e avaliar a aceitagdo de um

produto gelado comestivel e de seu alto valor nutricional.
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Material e Métodos

O sorvete foi produzido artesanalmente. Para o preparo do sorvete foram
utilizados 2 litros de leite de bufala pasteurizado, 20gr de liga neutra, 500gr de
acucar e 20gr de emustab e a manga que foi processada para virar calda. Todo o
processo de fabricacdo obteve uma producéo de 4 litros de sorvete.

O teste sensorial foi realizado por 68 provadores sendo estes provadores da
comunidade académica do Colégio Montes Belos, cuja faixa etaria era de 17 a 64
anos.

Foi realizada a analise sensorial, utilizando escala hedbnica de sete pontos,
onde o provador pode expressar o grau de gostar ou de desgostar de um
determinado produto, de forma globalizada ou em relacdo a um atributo especifico.
O teste da escala utilizada conteve os termos definidos situados para nota (7) gostei
extremamente; nota (6) gostei ligeiramente; nota (5) ndo gostei, nem desgostei; nota
(4) desgostei ligeiramente; nota (3) desgostei moderadamente, nota (2) desgostei
muito e nota (1) desgostei extremamente.

Os provadores receberam a amostra individual em uma com
aproximadamente 200 ml do sorvete. Foi solicitado aos provadores que analisassem
sensorialmente as amostras e que dessem notas de acordo com a intensidade de
preferéncia. Os valores entdo foram anotados na ficha entregue aos mesmos, para
posterior avaliacao.

A andlise estatistica utilizada foi a descritiva utilizando frequéncia Absoluta e

Relativa.
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Resultados e Discussao

Na Figura 1 pode ser observado o perfil de consumo dos provadores quanto
ao nivel de aceitagcdo do sorvete elaborado como leite de bufala com adi¢do de
manga. Pode-se observar que 47,05% dos provadores no ambito global, homens e
mulheres que podem ser representados por 32 provadores certamente comprariam
este produto. Outra parte o equivalente a 36,76% provavelmente comprariam, o que
pode ser levado em consideracdo nesse contexto € que algum quesito avaliado ndo
foi agradavel ao provador, 11,76% ficaram em duvidas se compraria 0 produto,
2,94% provavelmente ndo comprariam e 1,47% dos provadores ndo obtiveram

resposta. , ~
NIVEL DE ACEITACAO DOS PROVADORES

2,94%

0

11,76%
B Certamente compraria

B Provavelmente compraria
Tenho duvidas se compraria
B Provavelmente ndo compraria

m Certamente nao compraria

Figura 1. Percentual dos provadores quanto a aceitagdo para a andlise sensorial do sorvete elaborado
como leite de bufala com adi¢cdo de manga.

Ao analisar a tabela 1, pode-se observar que a aceitabilidade do produto
ficou entre a nota (7) gostei extremamente com a quantia de 37 provadores
recebendo o valor de 54,41%, e a nota (6) Gostei Ligeiramente com a quantia de 18
provadores somando um percentual de 26, 47%, enquanto para as outras notas ndo

houve valores significativos.

Tabela 1. Resultado dos par@metros sensoriais avaliados pelos 68 provadores.
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Caracteristicas (7) Gostei (6) Gostei (5) Néo 4) 3) (2) Desgostei
Desgostei Desgostei
Extremamente Ligeiramente Gostei Ligeirament = Moderadame Muito
e nte
FA FR FA FR FA | FR FA FR FA FR FA FR
Cor 37/68 @ 54,41 @ 18/68 26,47%  4/68 < 2,72% - - 416 | 2,72% | 5/68 | 3,40%
% 8
Textura 33/68 @ 48,50  26/68 38,23% | 9/68 @ 6,12% 2/68 1,36 2/68 2,72% @ 4/68 @ 2,72%
% %
Sabor 26/68 @ 38,23  26/68 38,23%  6/68 4,08% 3/68 2,04 3/68  2,04% 5/68 @ 3,40%
% %
Aparéncia 44/68 @ 64,70 | 15/68 22,05% @ 2/68 1,36% - - 2/68 | 1,36% @ 2/68 @ 1,36%
%
Odor 27/68 | 39,70 25,00% 9/6 6,12% @ 4/6 2,72 5/6 | 3,40% | 3/68 @ 2,04%
% 17/68 8 8 % 8

TABELA 1 — Resultados FA: Frequéncia absoluta; FR: Frequéncia relativa para os requisitos “Cor”, “Textura”
“Sabor”, “Aparéncia” e “ Odor”
O nivel de aceitabilidade ao atributo textura, na sua maioria, receberam a

nota (7) gostei extremamente, apresentando 48,50% do total de provadores
chegando a 33/68. A nota obtida para esse atributo pode ser justificada pela maior
concentracdo de gordura do leite de bufala. Resultado também corroborado por
Thomopoulos (1993), o qual afirma ser a gordura a responsavel pela textura mais
macia no sorvete.

J& para o atributo sabor, 26 provadores deram nota 7 (gostei extremamente)
e 6 (gostei ligeiramente) apresentando 38,23%. Segundo Frost et al. (2005), o
sorvete é um alimento complexo de ser avaliado sensorialmente, pois fatores como
o teor de gordura, aromas adicionados, tipo de matéria-prima empregada, entre
outros, podem influenciar na analise sensorial.

A aparéncia foi o requisito analisado que obteve o maior valor chegando a
apresentar que em um numero de 44 provadores o percentual para a nota (7) gostei
extremamente foi de 64,70%. O odor das andlises de sorvete que foram
disponibilizadas aos provadores receberam de 27 provadores o percentual de
39,70% para nota (7) gostei extremamente, enquanto para nota (6) Gostei
Ligeiramente de um total de 17 provadores a aceitabilidade foi de 25%.
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Concluséo
Diante do exposto conclui-se que o produto elaborado agradou a maioria dos
provadores em meédia < 7,0 para os atributos avaliados. Vale ressaltar que mais

estudos se torna necessario.
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