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Introducao

As frutas e hortalicas sdo conhecidas por desempenharem significativo
papel na alimentacdo humana, por ser fonte de vitaminas e minerais
primordiais a sobrevivéncia. Alguns dos constituintes se encontram presentes
em partes que normalmente séo rejeitadas, destacando-se bagago, sementes e
cascas, que contribuem para a geracdo de uma enorme quantidade de
residuos. Estes materiais podem ser aproveitados, contribuindo para a reducao
de poluicdo no meio ambiente, sendo uma alternativa para o enriquecimento
nutricional de preparagbes diversas. A transformacdo de residuos
agroindustriais em pds, por meio do processo de secagem convectiva em
estufa, com posterior utilizagado destes como saborizantes em sorvetes, garante
ao produto final incremento de vitaminas, minerais, fibras e fitoquimicos, além
de qualidade microbioldgica satisfatoria e caracteristicas sensoriais agradaveis
(MELO et al., 2008).

Diante disso, buscou-se avaliar as caracteristicas microbiologicas e
sensoriais de sorvetes adicionados de residuos desidratados de manga, goiaba
e acerola, como uma alternativa de valorizagdo desses subprodutos,
contribuindo para inserir ingredientes com alto valor nutricional aos referidos
derivados lacteos e para promover o aproveitamento dos residuos
agroindustriais e saboriza-lo naturalmente.

Material e Métodos

A presente pesquisa foi executada no Instituto Federal da Paraiba
(IFPB)- Campus Sousa. Inicialmente, as frutas tropicais (manga, goiaba e
acerola) foram obtidas, selecionadas, higienizadas e, em sequéncia,
processadas em despolpadeiras, separando-se a polpa dos subprodutos
(cascas, bagacos e sementes), a partir dos quais foram obtidos os subprodutos
desidratados, por meio de secagem convectiva em estufa (55°C/48 horas),
sendo estes, posteriormente, triturados, peneirados, embalados e
acondicionados (-18°C), para posterior caracterizagcdo microbiolégica e
elaboracao dos sorvetes.
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A producéao dos sorvetes foi realizada no Laboratério de Processamento
de Leite, do Instituto Federal da Paraiba (IFPB), Campus Sousa. Para a
elaboragcdo dos sorvetes, foram utilizadas as matérias-primas em proporc¢oes
descritas na Tabela 1.

Tabela 1- Formulagdes dos sorvetes enriquecidos com pos de residuos de
frutas

Formulagoes (%)

Ingredientes F1 F2 F3
Leite 67 67 67
Acucar 17 17 17
Leite em pé 2 2 2
Gordura Vegetal 2 2 2
Pés dos residuos 10 10 10
Liga neutra 1 1 1
Emulsificante 1 1 1

F1= Sorvete com adigcdo de 10% de residuo desidratado de manga (casca); F2= Sorvete com adigéo de
10% de residuo desidratado de goiaba e F3= Sorvete com adicdo de 10% de residuo desidratado de
acerola.

Fonte: Adaptada de Lamounier et al. (2015).

A formulagéo e o processamento dos sorvetes prosseguiram conforme a
metodologia adaptada de Lamounier et al. (2015), sendo o0s insumos
misturados em liquidificador industrial, originando a calda, que foi pasteurizada
(72 °C/ 15 s) e posteriormente resfriada e maturada (6 °C/ 12 h), batida em
batedeira industrial para incorporacao de ar, sendo armazenada em potes com
tampa (Figura 1D) e congelada (-18 °C), permanecendo sob congelamento até
a realizacio da analise sensorial.

Figura 1- Residuos desidratados e sorvetes
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A: P6 de residuo de manga (casca); B: P6 do residuo de goiaba; C: P6 de residuo de acerola e D:
Sorvetes em potes fechados.
Fonte: Elaborada pela autora (2018).

Avaliagdao da qualidade higiénico-sanitaria dos residuos desidratados e
sorvetes

As analises microbiolégicas seguiram a RDC n° 12, de 2 de Janeiro de
2001, da ANVISA, sendo que, para os residuos desidratados, foram adotadas
as analises recomendadas para frutas secas ou dessecadas, sendo avaliados
0s microrganismos coliformes a 45°C (termotolerantes) e Salmonella ssp
(BRASIL, 2001), adicionando-se as analises para coliformes a 35°C (totais),
bolores e leveduras e os aerdbios mesofilos. Para verificar a qualidade do
sorvete, realizaram-se as analises de Coliformes 45°C, Staphyloccoccus
coagulase positiva e Salmonella ssp (BRASIL, 2001). Todas as analises
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citadas foram realizadas de acordo com metodologias descritas em Silva et al.
(2010).

Analise sensorial

As formulagdes F1, F2 e F3 de sorvetes foram submetidas a avaliacao
sensorial, apds aprovagao por comité de ética, através do teste de aceitacéo
com escala hedbénica, composta de nove pontos, cujas extremidades
correspondem a 1- desgostei muitissimo e 9- gostei muitissimo, de acordo com
Dutcosky (2007). Para tanto, as amostras foram avaliadas com 80 provadores
nao treinados, de ambos o0s géneros e idades variadas, sendo de 18 anos a 60
anos, compostos por alunos e funcionarios do IFPB. O teste aconteceu em
cabines individuais, localizadas no Laboratério de Analise Sensorial do Setor
de Agroindustria do Instituto, de modo a oferecer ambiente adequado para tal
finalidade. Cada provador recebeu as amostras em potes plasticos tampados,
contendo cerca de 30 g, sendo descartaveis e codificados com niumeros de trés
digitos aleatérios, além de biscoitos e agua, para fazer o branco entre as
amostras.

Para calcular o indice de aceitabilidade das trés formulagcbes de
sorvetes, para os atributos cor, odor, textura, sabor, consisténcia, aceitagéo
global e também intencédo de compra, descrita por Dutcosky (2007).

Analise estatistica

Todas as analises foram realizadas em ftriplicata e os resultados
expressos em média e desvio padrdao. Os dados foram tratados por meio do
Software Statistica® 7.0 através da analise de variancia (ANOVA) e o teste de
Tukey, com nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discussao

De acordo com os resultados obtidos (Tabelas 2 e 3), observa-se que os
residuos da manga, goiaba e acerola, assim como as trés formulagdes de
sorvetes obedeceram aos padrdes microbioldgicos descritos na legislagéo
(BRASIL, 2001). Segundo os resultados, os residuos desidratados das frutas
estiveram livres de contaminacdo para todos os parametros microbiolégicos
avaliados, sendo, assim seguros para serem utilizados como saborizantes em
sorvetes, assim como os sorvetes foram considerados seguros para consumo
humano, podendo, assim, serem utilizados no teste sensorial.

Tabela 2- Resultados microbiolégicos dos residuos desidratados de manga,
goiaba e acerola

Resultados
Microrganismos RDM RDG RDA Padrées*
Aerébios Mesofilos (UFC/g) <1x10" (est.) <1x10" (est.) <1x10" (est.) -
Bolores e Leveduras (UFC/g) <1x10° (est.) <1x10° (est.) <1x10° (est.) -
Coliformes a 35°C (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0 -

Coliformes a 45°C (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0 Méaximo 10°
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Staphylococcus coagulase <1x10° (est.) <1x10 (est.) <1x10° (est.) -
positiva (UFC/g)
Salmonella spp Ausente Ausente Ausente Ausente

RDM= Residuo desidratado de manga (casca); RDG= Residuo desidratado de goiaba e RDA= Residuo
desidratado de acerola. * RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, da ANVISA para frutas secas e
desidratadas. Est= Estimativa.

Fonte: Elaborada pela autora (2018).

Tabela 3- Analises microbioldgicas das formulacdes de sorvetes (F1, F2 e F3),
desenvolvidas com adicdo de 10% dos residuos desidratados

Resultados
Microrganismos F1 F2 F3 Padrées*
Coliformes a 35° C (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0 _
Coliformes a 45° C (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0 5x10
Staphylococcus coagulase <1x10% (est.) <1x10” (est.) <1x10” (est.) 5x 107
positiva (UFC/g)
Salmonella spp Ausente Ausente Ausente Ausente

* RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001, da ANVISA para gelados comestiveis a base de leite. Est=
Estimativa.
Fonte: Elaborada pela autora (2018).

Avaliando-se os atributos sensoriais dos sorvetes elaborados a partir
dos residuos comestiveis desidratados de frutas (Tabela 4), foi possivel
observar que a formulacado desenvolvida com os residuos da goiaba (F2) foi a
mais bem aceita pelos provadores, apresentando uma classificagdo 8 (Gostei
muito), para aceitagdo global, e entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (Gostei
muito) para os demais atributos. A segunda mais bem aceita foi a formulagao
elaborada a partir de residuos de manga (F1), com classificagcdo 6 (gostei
ligeiramente), seguida da formulagcao incrementada com o residuo da acerola
(F3), que teve menor aceitacdo sensorial, sendo classificada entre 5
(Indiferente) e 6 (gostei ligeiramente).

Tabela 4- Valores médios referente ao teste de aceitacdo* dos sorvetes
enriquecidos com residuos desidratados de frutas tropicais

Parametros Sensoriais Formulagoes
F1 F2 F3

Cor 6,09+1,02° 7,71£1,02° 6,25+1,04°
Odor 6,21+0,97° 7,96+1,11° 5,94+1,06°
Textura 6,74+1,00®° 7,25+1,29° 6,38+1,32°
Sabor 6,20+1,08° 8,24+1,00° 5,59+1,41°
Consisténcia 6,60+1,07° 7,45+1,75° 6,14+1,04°
Aceitagdo Global 6,56+1,87° 8,10+0,99° 5,85+1,19°
Intengio de compra 3,13+1,15° 4,58+0,73° 2,74+1,23°

Médias acompanhadas pela mesma letra na mesma linha ndo apresenta diferenga estatistica entre si
(p>0,05), pelo Teste de Tukey ao nivel de 95% de probabilidade. *Escala hedénica
Fonte: Elaborada pela autora (2018).

Os provadores da analise sensorial destacaram um odor e sabor forte
para a formulagao F3, relacionando-se o gosto a tamarindo, que pode estar
relacionado a acidez.

A formulacéo F2 foi a de destaque da analise, sendo a amostra com
maior aprovacgao por parte dos participantes, que deram notas acima de 7,0.
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Para intencdo de compra, a formulacédo F1 foi classificada como “talvez
comprasse/talvez nao comprasse”, a F2 como “Provavelmente compraria”,
enquanto que F3 foi classificada como “Provavelmente nao compraria”.

De modo geral, a formulagdo F2 (Figura 2) foi a mais bem aceita, em
relacdo as demais formulagbes, apresentando os maiores indices de
aceitabilidade, superiores a 70%, conforme preconizado por Teixeira, Meinert e
Barbeta (1987), para todos os parametros sensoriais avaliadas, como cor
(85,67%) odor (88,44%), textura (80,56%), sabor (91,56%), consisténcia
(82,78%), aceitacdo global (90,00%) e intengdo de compra (91,60%).

Figura 2- Histograma do indice de aceitagdo dos sorvetes F1, F2 e F3 de
acordo com a escala hedbnica
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F1= Sorvete com adlgao de 10% de residuo desidratado de manga (casca); F2= Sorvete com adi¢éo de
10% de residuo desidratado de goiaba e F3= Sorvete com adigao de 10% de residuo desidratado de
acerola.
Fonte: Elaborada pela autora (2018).

Diante da andlise sensorial, pode-se perceber que o sorvete com o
residuo da goiaba apresentou resultados bastante satisfatorios, ou seja, o
produto foi bem aceito pelos avaliadores, que confirmaram através da analise
sensorial que comprariam o produto se 0 mesmo estivesse disponivel no
mercado.

Conclusao

Os residuos desidratados de manga, goiaba e acerola apresentaram
qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria, assim como os sorvetes elaborados.
Quanto a avaliagao sensorial, 0 sorvete de residuo desidratado de goiaba (F2)
foi o mais bem aceito sensorialmente, apresentando notas satisfatérias para
todos os atributos testados. Apesar das formulagdes F1 e F3 néo terem sido
bem aceitas sensorialmente, recomenda-se que a propor¢cdo de residuos de
manga e acerola adicionados aos sorvetes seja ajustada, para que se possam
melhorar sensorialmente tais formulagbes, a fim de se aproveitar esses
subprodutos, pois é possivel afirmar que a adicdo do residuo de goiaba em
sorvetes é uma alternativa viavel como saborizante natural, contribuindo para o
aproveitamento de residuos agroindustriais da goiaba.
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