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ACEITACAO SENSORIAL DE SORVETE DE MILHO VERDE “IN NATURA”

Sensory acceptance of fresh corn ice cream

Vanusa GRANELLA™, Ana Paula de Souza REZER?, Barbara Cecconi DEONS3, Marcio Oliveira HORNES?, Patricia
Aguirre MARTINS?®

RESUMO: A demanda por alimentos saudaveis vem exigindo a busca por novas formulacdes que melhorem a qualidade
nutricional e atendam a outras tendéncias como ser um produto clean label. O sorvete é um alimento bastante versatil, tem
excelente aceitacéo pela populagdo em geral, mas pode apresentar uma composi¢ao rica em ingredientes caléricos e com aditivos
quimicos. O objetivo desse estudo foi verificar aceitagdo sensorial de uma formulagéo de sorvete com adigdo de milho verde “in
natura”. A elevada aceitagdo sensorial, um bom resultado para o teor de solidos soluveis totais e overrun demonstrou que a
formulagdo estudada € uma opcao interessante para elaboragéo de um sorvete tanto para a inddstria como para producao artesanal.

Palavras-chave: Gelados comestiveis; Overrun; Qualidade nutricional; Analise sensorial.

ABSTRACT: The demand for healthy food has promoted the search for new formulations with good nutritional quality and
clean label products food, which have fewer chemicals. Ice cream is very versatile food, and has relevant acceptance by the
general population, but has several ingredients with high caloric and chemical additives. The aim of this study was to assess the
acceptability of a kind of ice cream with the addition of fresh corn. The great acceptance in all the sensory attributes evaluated,
the good results to soluble solid and overrun showed that the formulation has potential to be manufactured.
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INTRODUGAO

O sorvete estd inserido no grupo dos Gelados
Comestiveis que sdo definidos como produtos alimenticios
obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com
ou sem adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma
mistura de agua, agUcares e outros ingredientes desde que ndo
descaracterizem o produto (BRASIL, 2005). Este alimento é
um dos derivados lacteos mais apreciados sensorialmente pela
populacéo em geral.

Por ser um produto com boa aceitacdo, porém muitas
vezes é associado ao grupo de alimentos ricos em gorduras e
acucares, além de corantes e aromatizantes artificiais, perde o
status de alimento saudavel. E fundamental o desenvolvimento
de formulagBes que estejam levando em conta as tendéncias de
mercado como por exemplo o aumento da demanda por
alimentos clean label com menos aditivos quimicos e uso de
compostos naturais.

A média de consumo de sorvete no Brasil no ano de
2019 foi de 5,29 litros per capita, sendo que a grande maioria
das vendas se concentram durante o verdo (ABIS, 2020), média
relativamente baixa quando comparada a dos Estados Unidos
da América, de 20 litros per capita. Percebe-se um grande
potencial de mercado no Brasil, levando em conta que as
caracteristicas e a legislacdo desse produto permitem a adigéo
de diferentes ingredientes, pode-se ousar na criatividade para
testar sabores inovadores. Nesse contexto formulagBes que
privilegiem ingredientes mais naturais e saudaveis que
contribuam com o aumento do valor nutricional na composi¢do
do sorvete ganha destaque.

O uso do milho na alimentacdo humana é muito
antigo, é um alimento versétil que pode ser utilizado como
matéria prima para elaboragdo de muitos produtos na industria
alimenticia, além de ser muito utilizado na culinaria em nosso
pais. O milho verde “in natura” apresenta uma composi¢do
média de 28,6 g de carboidrato, 6,6 g de proteina,0,6 g de
lipidios e 3,9 g de fibras segundo dados da Tabela Brasileira de
Composicdo de alimentos (TACO, 2011). OQutro fator a
considerar neste alimento é o fato de ndo conter a proteina
gluten, portanto pode ser utilizado por pacientes celiacos,
proporcionando assim uma fonte de amido para pessoas que
tem intolerancia ao gluten (PAES, 2006). Diante do exposto,
este trabalho teve como objetivo a elaboragdo de sorvete
acrescido com milho verde “in natura”, bem como a avalia¢do
das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do produto
final.

MATERIAL E METODOS

Todos os ingredientes e matérias-primas utilizados
para a formulacdo do sorvete foram obtidos no comércio local,
as proporcdes estdo indicadas na Tabela 1.

Preparo do milho “in natura”

Foi retirado da espiga, realizou-se branqueamento,
triturado em liquidificador e peneirado, para posterior uso no
preparo da calda do sorvete.

Preparacéo do Sorvete

Pesagem dos ingredientes conforme quantidades
descritas na Tabela 1 e seguindo as etapas apresentadas a
seguir: Fundir a gordura vegetal hidrogenada (60°C) e misturar
o leite a temperatura ambiente e o milho triturado,
homogeneizar por 5 minutos no liquidificador industrial.
Adicionar os outros ingredientes (agUcar, leite em po,
estabilizante e sabor), devidamente pesados e previamente
misturados e por Gltimo a glicose, ap6s homogeneizar por 10
minutos. Pasteurizar a calda a 75°C/15min. com agitacdo
constante e resfriar rapidamente em banho de gelo a 4°C.
Maturar a 4°C por 12 horas. Pré-congelamento: adicionar o
emulsificante e efetuar o batimento em batedeira. Levar ao
congelamento em freezer (-18°C) e armazenar nesta
temperatura, para manter suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais. Posteriormente, a formulacdo foi submetida a
andlise sensorial e analises de solidos sollveis totais e overrun.

Tabela: — Formulagéo sorvete milho verde

Ingredientes Quantidades
Leite (mL) 500
Acucar (g) 125
Glicose (g) 20
Leite em p6 (9) 150
Gordura vegetal hidrogenada (g) 80
Estabilizante (g) 10
Emulsificante (g) 15
Milho verde “in natura” (g) 200

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Andlise Sensorial

A andlise sensorial do sorvete foi realizada no
laboratério de Analise Sensorial do Instituto Federal
Farroupilha - Campus Sdo Vicente do Sul, por 31 julgadores
ndo treinados, servidores e alunos do IFFar, a partir do teste de
aceitacdo com escala heddnica de 9 pontos nos quais avaliaram
os atributos aroma, cor, sabor, textura, impressdo global
(MINIM, 2018).

Determinacédo de Overrun e Teor de Sélidos Soluveis Totais

A anélises foram feitas no Departamento de Frutas e
Hortalicas do Instituto Federal Farroupilha - Campus S&o
Vicente do Sul. Foi realizada o calculo de Overrun conforme a
férmula abaixo, descrita por Mosquim (1999).
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% Overrun = [(Volume final sorvete — VVolume inicial calda /
Volume inicial calda )] x 100

A determinagdo do teor de SST (sélidos solGveis
totais) realizou-se através de leitura direta em refratdmetro
portatil. Os resultados do teor de so6lidos sollveis foram
expressos em °Brix.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O valor de overrun do sorvete de milho verde “in
natura’ foi de 40,35 %, sendo que na legislacdo o valor
minimo para este tipo de sorvete é de 55% (475g/L) (BRASIL,
2005). O resultado encontrado mostra uma menor
incorporacgdo de ar a calda do sorvete comparada a0 minimo
legal, j& era um valor esperado, que deve-se provavelmente a
falta de equipamento adequado que proporcione o batimento e
congelamento simultaneos, este foi realizado em batedeira e
freezer doméstico. Conforme a colocacéo de Freeland-Graves
e Peckham (1996), a baixa incorporacdo de ar € comum em
preparacBes artesanais, comparada com 0S sorvetes
comerciais.

E importante ressaltar que em outros estudos foram
encontrados valores similares, Siva Janior e Lannes (2011)
investigaram os efeitos tecnoldgicos de diferentes agucares e
gorduras na estrutura das formulagbes de sorvetes e
encontraram valores de overrun entre 35 e 40%.

Conforme descrito por Morzella., et al. (2012) o ar
presente no sorvete fornece uma textura mais suave e
influencia as propriedades fisicas de derretimento e textura.

O valor encontrado para sélidos solUveis totais foi de
36°Brix, isto indica uma boa textura que determina uma
aparéncia viscosa e cremosa. Esse valor esté similar aos valores
de 34 e 36°Brix encontrados em sorvetes de jabuticaba por
Lamounier,. et al. (2015). Em sorvetes comerciais da regido de
Salgueiro - PE Félix, Aradjo Alves e Oliveira (2016)
encontraram resultados de 28 e 25,67 °Brix para solidos
sollveis totais, inferiores aos deste estudo. J& em sorvetes de
frutas do Serrado analisados por Morzelle,. et al. (2012) os
s6lidos soluveis totais variaram entre 28,5 e 29,75.

Os teores de sodlidos soluveis totais encontrados
representam o0s compostos que sdo solliveis em &gua, as
diferencas expressam os diferentes ingredientes utilizados nas
formulagdes como leite, aglcares entre outros. Segundo
Perrone,. et al. (2011) um elevado teor de Brix pode influenciar

na aceitacao do produto, pois esta diretamente relacionado com
0 sabor.

Para os atributos sensoriais as médias obtidas foram
superiores a 7 (Tabela 2) indicando uma boa aprovacao
sensorial do sorvete de milho verde “in natura”. Os resultados
para cor demonstraram uma excelente aceitacdo do produto,
destacando que é um produto natural sem adicdo de corante
artificial. A textura é outro atributo muito importante para o
sorvete, a média encontrada para este parametro corresponde
aproximadamente ao conceito “Gostei muito”, isto pode ser
explicado pelo elevado teor de solidos alcangado, devido aos
ingredientes presentes na formulacdo (leite em pd, aglcar,
glicose) que contribuem para maciez e viscosidade do produto.
Além disso, é possivel sugerir que o milho adicionado tenha
atuado como espessante devido a presenca de amido na sua
composicao.

Diante dos resultados obtidos no estudo vale destacar
aqui a contribuicdo deste no desenvolvimento de formulages
de alimentos sem adi¢do de corantes e saborizantes artificiais.
O que vem ao encontro da crescente demanda por alimentos
com essas caracteristicas, além do fato que essa formulagéo de
sorvete pode ser reproduzida em agroinddstrias artesanais.

Tabela 2. Médias de aceitagdo dos atributos de sorvete de milho verde “in natura”

Atributos Aroma Cor

Textura

Sabor Impressdo Global

Média 7,8 8,1

7,8 7,7 8,2

Fonte: Elaboracdo dos autores.
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CONCLUSOES

1. O valor de overrun foi abaixo do minimo exigido
pela legislagdo, mas ndo comprometeu a textura e aceitacéo
conforme pode ser observado na andlise sensorial.

2. O valor de solidos sollveis totais satisfatorio
também contribuiu para uma boa avaliacdo sensorial.

3. O milho “in natura” utilizado como saborizante na
formulacéo do sorvete apresentou uma alternativa de adigéo de
um alimento natural, tendo uma elevada aceitagdo na analise
sensorial.
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