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RESUMO

A intolerdncia a lactose, restri¢ao do consumo de agticares de adigdo e individuos adeptos ao vegetarianismo sdo vertentes que tém se expandido de maneira gradual, limitando as
escolhas disponiveis. O objetivo desse estudo foi a elaboragdo de um gelado comestivel a base de extrato hidrossolivel de améndoa de babagu, banana e amendoim isento de sacarose
bem como realizar a analise centesimal e sensorial dessa formulagido. O produto elaborado foi submetido as analises centesimais para determinagdo das calorias, os carboidratos
foram descritos segundo a Resolugdo RDC n°360/2003 e as proteinas, lipidios, umidade e cinzas pelas normas analiticas da Official Association of Analytical Chemists (AOAC). Foram
conduzidos testes de aceita¢do sensorial utilizando escala hedénica de 9 pontos (“desgostei muitissimo" a "gostei muitissimo") e teste de inten¢do de compra por meio da escala hedénica
de 5 pontos ("certamente ndo compraria” a "certamente compraria"). A analise centesimal do sorvete revelou os seguintes percentuais: umidade (71,87%); cinzas (0,08%); carboidratos
(20,88%); proteinas (5,45%); lipidios (1,72%) e valor calérico de 120,80 Kcal/100g. Quanto a aceitabilidade sensorial, a formulagao alcangou expressiva aceitabilidade em todos os
atributos avaliados (cor, aparéncia, aroma, textura, cremosidade, sabor e aceitagao geral). Além disso, 47,1% dos avaliadores demonstraram uma intengdo positiva de compra. Assim, o
gelado demonstrou ser uma boa alternativa, oferecendo beneficios ndo apenas para consumidores intolerantes a lactose e/ou alérgicos a caseina ou que buscam opg¢des veganas, mas
também para o ptiblico em geral interessado em escolhas mais saudaveis e sustentaveis.

Pa]aVI'aS-chave: gelado; babagu; Attalea speciosa; andlise centesimal; andlise sensorial.

ABSTRACT

Lactose intolerance, restricted consumption of added sugars and vegetarianism are all aspects that have gradually expanded, limiting the choices available. This study aimed to produce
an edible ice cream based on water-soluble extracts of babassu kernels, banana and peanuts, free from sucrose, and to carry out a centesimal and sensory analysis of this formulation.
The product was subjected to centesimal analysis to determine calories using Atwater coefficients, carbohydrates were described according to Resolution RDC No. 360/2003 and
proteins, lipids, moisture and ash according to the analytical standards of the Official Association of Analytical Chemists (AOAC). Sensory acceptance tests were carried out using a
9-pointhedonicscale ("I very much disliked it" to "I very much liked it") and purchase intention tests using a 5-point hedonic scale ("I would certainly not buy it" to "I would certainly
buy it"). The centesimal analysis of the ice cream revealed the following percentages: moisture (71.87%), ash (0.08%), carbohydrates (20.88%), proteins (5.45%), lipids (1.72%), and
caloric value of 120.80 Kcal/100g. As for sensory acceptability, the formulation achieved significant acceptability in all the attributes evaluated (color, appearance, aroma, texture,
creaminess, taste and general acceptability). In addition, 47.1% of the evaluators showed a positive intention to buy. Thus, the ice cream proved to be a good alternative, offering benefits
notonly to lactose-intolerant and/or casein-allergic consumers or those looking for vegan options, butalso to the general public interested in healthier and more sustainable choices.
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INTRODUCAO

A intolerancia alimentar é um problema
comum nos dias de hoje, e dentre os diversos
tipos existentes, a intolerancia a lactose (IL) é
diagnosticada com muita frequéncia. A IL é uma
condicdo gerada pela incapacidade de digerir a
lactose, acucar do leite, causada pela deficién-
cia da enzima intestinal lactose, responsavel
pela quebra da lactose nos monossacarideos gli-
cose e galactose. A IL acomete cerca de 67% da
populacdo mundial, com incidéncia variada em
cada pais e etnia, uma vez que é mais frequente
em individuos pretos e amarelos e menos fre-
quente em brancos. O consumo de produtos com
lactose por esses individuos causa sintomas gas-
trointestinais indesejados, como dor abdominal,
borborigmos e diarreia, sendo necessario reduzir
ouretirar a lactose da dieta (Decker etal., 2022;
Brasil, 2018; Storhaug et al,, 2017).

0O consumo de produtos de origem vegetal

e restricdo de produtos de origem animal tem
crescido cada vez mais, seja por preferéncia
ou indicacdo clinicas. De acordo com Simdes e
Teixeira (2013), no Brasil ndo existem informagdes
precisas sobre o vegetarianismo e o veganismo,
entretanto estima-se que aproximadamente 4%
da populacao brasileira, o que equivale a cerca
de 7,6 milhoes de individuos, sejam adeptos do
vegetarianismo, e destes, muitos adotam uma
dieta vegana. Em uma pesquisa realizada pela
Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) com a
Inteligéncia em Pesquisa e Consultoria (IPEC) em
2021revela que 46% dos brasileiros reduziram
o consumo de carne voluntariamente e mais de
30% preferem a opcao vegetariana em restauran-
tes e demais locais (SVB, 2021; Simoes et al. 2013).
Com relacdo a reducao do consumo de saca-
rose, tem se tornado um dos pontos principais
nas discussoes em saude publica, resultando em
acoes regionais e globais ligadas a campanhas de
reducdo do consumo, bem como a reformulacao
de produtos alimenticios industrializados. O con-
sumo excessivo de actcares esta relacionado a
diversos problemas de satude, como o diabe-
tes tipo 2 e a obesidade. Estima-se que existam
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cerca de 16 milhoes de brasileiros com diabetes
mellitus (DM), o que corresponde a mais de 7%
da populacgdo. A Organiza¢cdo Mundial da Saude
(OMS) recomenda que tanto adultos quanto
criancas diminuam a ingestao de agucar diario
para menos de 10% das calorias totais, e afirma
que uma reducdo adicional de 5% por dia oferece
ainda mais vantagens para a sauide (Ramos, 2021;
SBD, 2020; Brasil, 2017; WHO, 2015).

Uma alternativa interessante para atender a
essa demanda do mercado consumidor com-
posto por intolerantes a lactose, vegetarianos e
veganos sao os produtos de origem vegetal. Os
laticinios, por exemplo, podem ser substituidos
por produtos feitos a partir de extratos hidros-
soluveis de origem vegetal, também conhecidos
de forma popular e equivocada como leites vege-
tais. Esses extratos sdo obtidos a partir de graos,
améndoas, nozes, frutas, ervilhas ou aveia, sendo
a soja e o coco as matérias-primas mais utiliza-
das na elaboragdo dessa bebida. No Maranhao, a
améndoa do babagu é uma oleaginosa abundante
que possui caracteristicas e composi¢do nutri-
cional aceitaveis para produc¢do de um extrato
vegetal (Saraiva, 2023).

O babacu (Attalea speciosa) é um fruto com
sementes oleaginosas que participa da economia
do estado do Maranhao e é uma palmeira carac-
teristica da mata dos cocais, formacao vegetal de
transigio presente no territério brasileiro. E uma
espécie de palmeira de ocorréncia estimada entre
13 e 18 milhdes de hectares que garante a base
da economia extrativista de milhares de familias,
principalmente no Maranhao, Tocantins, Para e
Piaui (MMA, 2009; Anderson, 1991; Anderson
etal, 1988).

Na década de 1990, as mulheres extrativis-
tas do babagu se destacaram por conseguirem
ter visibilidade como movimento social no
Brasil com a autoidentificacdo de “quebradeiras
de coco babacu” e que representam um grupo
social reconhecido como comunidade tradicio-
nal pelo Decreto n. 6.040 de fevereiro de 2007.
Desde 1989, quebradeiras de coco do Maranhao
vém passando por treinamentos na producdo e na
comercializacdo de alimentos de babacu, porém,
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o desconhecimento dos consumidores sobre as
qualidades sensoriais e a composicdo nutricional
de alimentos produzidos com babacu, tornam o
extrativismo e o processamento pouco valorizado
financeiramente, dificultando a compreensao
da sua relevancia sociocultural (Brasil, 2007;
Figueiredo, 2005).

Em 2022, o Maranhio extraiu 27.309 tone-
ladas de améndoas de babacu, sendo o maior
produtor e extrativista de améndoas de babacu.
A améndoa do babacu apresenta um alto teor de
carboidratos (42,37%) e lipidios (49,53%), impor-
tantes fontes de energia e que elevam seu valor
calorico. As améndoas também possuem niveis
significantes de calcio e zinco e propriedades
anti-inflamatoérias e cicatrizantes que agregam
ainda mais valor nutricional e funcional (IBGE,
2022; Santos, 2020; Reis, 2017; Costa, 2014).

Com relacdo a banana (Musa spp.) é uma das
frutas tropicais mais consumidas global-
mente, caracterizando-se por precos acessiveis,
alto valor nutricional e disponibilidade durante
todo o ano. Além disso, a banana € rica em cal-
cio, fibras, vitamina C e composta por cerca de
90% de carboidratos. Devido ao seu alto teor
em carboidratos, a banana madura possui uma
alta concentracao de frutose, monossacarideo
esse oriundo da acdo enzimatica sobre o amido,
e que pode ser utilizado como um ingrediente
alternativo em substituicdo a sacarose de adi-
cdo nas formulacdes de produtos alimenticios.
Segundo os dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), o Brasil produziu
aproximadamente 6,86 milhdes de toneladas de
banana no ano de 2022 (IBGE, 2023; Santos, 2019;
Ornellas, 2006).

J& o amendoim (Arachis hipogaea L.) é uma
leguminosa cultivada mundialmente e, de acordo
com o IBGE, a produc¢ao nacional no ano de 2022
foi de 848.194 toneladas. Segundo Magalhdes
(2022), o amendoim, que faz parte da familia
Fabaceae, apresenta niveis elevados de lipidios,
variando de 40 a 50% em seu estado cru, sendo
essencialmente composta por acido oleico (C18:1
®-9).Além disso, é uma leguminosa que também
possui diversos outros componentes benéficos,
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tais como proteinas, fibras, polifendéis, antioxi-
dantes, vitaminas e minerais, podendo, portanto,
ser incorporada como ingrediente com pro-
priedades funcionais em uma ampla gama de
produtos alimenticios (IBGE, 2023; Magalh3es,
2022; Monteiro, 2022)

0 gelado comestivel, conhecido popularmente
como sorvete, é um produto alimentar consti-
tuido por uma emulsdo de gorduras e proteinas,
com ou sem adicdo de outros ingredientes e subs-
tancias, ou de uma mistura de agua, acdcar e
outros ingredientes e substancias que tenha sido
congelada, em condi¢des que garantam a conser-
vacdo do produto durante o armazenamento, o
transporte, a comercializacdo e a entrega para o
consumo no estado congelado ou parcialmente
congelado. A Portaria n? 379, de 26 de abril de
1999, estabelece parametros para identifica-
cdo e caracteristicas minimas de qualidade que
devem ser obedecidas para a producdo dos gela-
dos comestiveis e sua classificacdo. Em 2022,
segundo a Associacdo Brasileira das Industrias
e do Setor de Sorvetes (ABIS), o consumo de sor-
vete no Brasil foi de mais de 1 bilhdo de litros,
chegando ao consumo per capita de 4,99 litros
(ABIS, 2023; Brasil, 2003; ANVISA, 1999).

Por ser um produto bastante consumido pelos
brasileiros devido ao clima tropical do pais, o
gelado é uma boa alternativa para ser desenvol-
vido com propriedades nutricionais, funcionais
e isencOes de ingredientes de origem animal.
Segundo a ABIS, nos altimos anos, hd uma ten-
déncia no mercado de sorveterias no Brasil,
apresentando taxas com aumento entre 0,5% e
3%, nuimeros satisfatérios quando se leva em
conta o periodo de retragdo econémica enfren-
tado pelo pais (ABIS, 2020).

Dessa forma, diante do aumento crescente
de intolerantes a lactose, de adeptos ao vege-
tarianismo e ao veganismo e de pessoas que
desejam eliminar ou diminuir a ingestdo de
sacarose, este estudo tem por objetivo caracteri-
zar fisico-quimica e sensorialmente um gelado
comestivel isento de lactose e sacarose de adi-
¢do, a base de extrato vegetal de améndoas de
babacu, banana e amendoim, a fim de atender a
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essa parcela crescente do mercado consumidor,
bem como realizar a analise fisico-quimica e sen-
sorial do produto.

0 gelado é um dos produtos resultantes de
pesquisa de inovacdo aberta com impacto social,
sob coordenacao da Embrapa em parceria com
a Universidade Federal do Maranhdo (UFMA),
outros parceiros institucionais e com organi-
zacOes sociais de quebradeiras de coco babagu
do Maranhdo. E uma tecnologia social, cujos
componentes da formulacao sdo regionais e de
facil acesso para organizag¢des comunitarias, em
que as mulheres, em condi¢des de vulnerabili-
dade social, participam de seu desenvolvimento.
Portanto, ndo é de interesse publico que essa tec-
nologia seja de uso restrito.

MATERIAL E METODOS

Tipo de estudo

A pesquisa constituiu-se de um estudo de
carater experimental e descritivo, o qual foi
desenvolvido em agroindudstrias comunitdarias
de quebradeiras de coco localizadas em comu-
nidades rurais dos municipios de Anajatuba,
[tapecuru-Mirim e Chapadinha, no estado do
Maranhdo. Os prototipos do gelado foram ana-
lisados nos Laboratérios de Técnica Dietética
do Curso de Nutricdo e no Laboratério de
Quimica da Cidade Universitaria Dom Delgado
da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA),
Sao Luis - MA. O estudo foi desenvolvido durante
os meses de marco a julho de 2023.

Aspectos éticos

O projeto foi avaliado e aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres
Humanos da Universidade Federal do Ceara -
UFC, com CAAE (Certificado de Apresentacdo
de Apreciacio Etica) sob o nimero de protocolo
41822420.2.0000.5054. Ainda, os par- ticipantes
assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

Publico-alvo e amostra
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O estudo contou com a participacdo de 35
julgadores ndo treinados, de ambos os sexos,
entre 18 a >65 anos de idade, funcionarios da
EMBRAPA Cocais de Sao Luis - MA. Foram apli-
cados também questionarios sociodemograficos.
A amostra foi determinada de forma ndo proba-
bilistica e por conveniéncia.

Preparo do gelado comestivel a base de
extrato hidrossolivel de babacu (Attalea spe-
ciosa), banana (Musa sapientum) e amendoim

De acordo com a Portaria n® 379, de 26 de

abril de 2003, na elaboracdo dos gelados sao
necessarios trés componentes fundamentais:

as gorduras, as proteinas e os agucares. Para a

elaboracdo do gelado em estudo, foram escolhi-

das opc¢des vegetais e regionais, como o extrato

hidrossolivel das améndoas de babacu, banana
e amendoim, sendo estes fonte de lipidios, acidos
graxos, proteinas e agtcares. A Tabela 1 apresenta
as quantidades de cada ingrediente utilizado para
obter o extrato vegetal de améndoas de babagu e
o gelado de origem vegetal.

As améndoas de babacu (Attalea speciosa)
utilizadas no preparo do extrato vegetal, foram
adquiridas na cidade de Itapecuru-Mirim/MA,
em bom estado de maturacdo, com a casca de
tonalidade marrom escura, mais volumosa e
sem rachaduras e furos. A banana (Musa
sapientum), com casca completamente ama-
rela e poucas manchas marrons, e 0 amendoim
foram adquiridos no mercado local, no municipio
de Sao Luis - MA, sendo encaminhados para o
Laboratorio de Técnica Dietética da Universidade
Federal do Maranhdao-UFMA, onde foi realizada
a analise do gelado.

Com base nos ingredientes referidos, rea-
lizou-se a elaboracdo do produto, conforme
demonstrado no fluxograma da Figura 1.

Preparo do extrato vegetal de
améndoas de babacu

Para o preparo do extrato vegetal de améndoas
de babacu utilizado na formulacao do gelado
comestivel, pesou-se a quantidade de 35% (87,5g)
de améndoas de babagu e mediu-se 65%
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Tabela 1 - Ingredientes e quantidades utilizados na elaborac¢ido do gelado comestivel a
base de extrato hidrossolivel de améndoa de babacu, banana e amendoim

Extrato vegetal de améndoas de babacgu Gelado vegano
Ingredientes Quantidades (%) Ingredientes Quantidades (%)
Agua mineral 65 Banana prata 50,0
Ameéndoas de babagu 35 Extrato vegetal de 41,7

améndoas de babagu

Amendoim torrado 8.3

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Figura 1 - Fluxograma de elaboragéo do gelado comestivel a base de extrato hidrossolivel de améndoa de babagu, banana e
amendoim
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(162,5g) de 4gua mineral para obtencao de 250
gramas. As améndoas foram lavadas em agua
corrente até a eliminacao de todas as sujidades
presentes e acrescida em agua fervente para uma
higienizacdo completa. Ap6s a higienizacao,
acrescentou-se as améndoas ao liquidificador
com a agua mineral e bateu até que as améndoas
estivessem completamente trituradas, assegu-
rando a obtencdo de um extrato homogéneo. Essa
mistura foi filtrada com o auxilio de um saco de
voal para separacdo do extrato vegetal e dos resi-
duos das améndoas. O processo descrito foi
representado no fluxograma da Figura 1.

Preparo do gelado comestivel a base de
extrato hidrossolivel de améndoa de babacu,
banana e amendoim

Apos a obtencao do extrato vegetal de amén-
doas do babagu, do congelamento da banana em
rodelas em -7°C por 5 horas no congelador e a
torrefacdo do amendoim em 150°C por 20 minu-
tos em um forno convencional seguiu-se para a
elaboracao do gelado. O preparo do gelado comes-
tivel a base de extrato hidrossolivel de améndoa
de babacgu, banana e amendoim iniciou-se com
a batimento desses trés ingredientes no liquidi-
ficador, até o momento em que se atingiu uma
consisténcia cremosa e homogénea. Em seguida,
essa mistura foi acondicionada em um refratario
de vidro com tampa e mantida no freezer a-7 °C
por 12 horas, conforme ilustrado na Figura 1.

Analise da composicao centesimal

A anilise centesimal do produto formu- lado
ocorreu no Laboratério de Quimica da
Universidade Federal do Maranhiao (UFMA) e
foi realizada com base na determinacdo do valor
calorico, carboidratos totais, proteinas totais,
lipidios totais, umidade e cinzas descritas pelas
normas analiticas da Official Association of
Analytical Chemists (AOAC), (AOAC, 2012).

O teor de cinzas foi determinado através
da Determinacdo de Cinzas por Incineracao,
enquanto a umidade foi determinada usando o
método gravimétrico de volatilizacdo. O teor de
proteinas foi avaliado utilizando o método
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de Kjeldahl. O teor de lipidios foi determinado
por meio da extragcdo com solventes mediante o
método Soxhlet (AOAC, 2012).

O teor de carboidratos foi calculado atra- vés
da diferenca entre o valor 100 e a soma dos
conteudos de proteinas, cinzas, umidade e lipi-
dios [Carboidratos = 100 - (proteinas + cinzas
+ umidade + lipidios)], conforme a Resolucao
RDCn°® 360, de 23 de dezembro de 2003 estabe-
lece (Brasil, 2003). Apds as analises de todos os
macronutrientes, umidade e cinzas, foi obtido o
valor caldrico através da seguinte equacio:
Kcal/100g = (%proteina x 4 + %carboidratos x 4
+ %lipidios x 9).

Analise sensorial e intencao de compra

A anilise sensorial foi realizada na sede da
Embrapa do Maranhdo com aceitabilidade do
gelado vegano de babagu avaliada através da apli-
cacdo do teste de aceitacdo sensorial por escala
hedonica de 9 (nove) pontos, em que anota 1 (um)
corresponde a descricio de “desgostei muitis-
simo”, a nota 9 a “gostei muitissimo” e opg¢oes
intermediarias como “nem gostei/nem desgos-
tei”, que foram atribuidas para os quesitos cor,
sabor, textura, cremosidade, aparéncia, aroma e
aceitabilidade geral. Os julgadores também
expressaram a inten¢do de compra da formula-
¢do mediante a escala de 5 (cinco) pontos, que vai
de “certamente ndo compraria (1)” ao “certamente
compraria (5)”, presente na mesma ficha de ava-
liacdo que é apresentada no Anexo B (Instituto
Adolfo Lutz, 2008).

Cada julgador recebeu o termo de consenti-
mento livre e esclarecido (Anexo A) e uma ficha
de avaliagcdo (Anexo B), juntamente com 20g da
amostra do gelado comestivel. Ao aceitarem
participar da pesquisa, os julgadores foram infor-
mados dos ingredientes contidos na formulacao,
logo, foram excluidos individuos portadores de
alergias ou intolerancias, ou que ndo gostavam
dos ingredientes utilizados no gelado comestivel
a base de extrato hidrossoluvel de améndoa de
babacu, banana e amendoim. O indice de aceita-
bilidade (IA) foi calculado por meio da equacgao
IA (%) = A x 100 / B, em que A = nota média
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conquistada para a preparagio e B = nota maxima
dada a preparacao.

Tabulacao e analise estatistica dos dados

Os resultados da analise sensorial e de inten-
¢do de compras foram organizados em programa
Microsoft Excel 2022® e as andlises estatisticas
foram realizadas com o auxilio do XLStat, soft-
ware estatistico complementar do Excel. Os dados
foram apresentados em média e desvio padrao
para as variaveis quantitativas e para as qualita-
tivas sdo frequéncias simples e percentuais.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise Sensorial

Analise dos atributos

Os resultados referentes a composicdo cente-
simal do produto formulado, gelado comestivel
a base de extrato hidrossolivel de améndoa de
babagu, banana e amendoim e a comparacao com
os valores apresentados por um sorvete comer-
cializado, estdo descritos na Tabela 2.

Monteiro et Al.

do atributo cremosidade do gelado. Nos estudos
realizados por Dervisoglu & Yazici (2006), foi
observado que a amostra de sorvete formulada
com uma quantidade adicional de emulsifi-
cante recebeu uma maior aceitagdo comparada
as outras amostras com menor quantidade de
emulsificantes. E possivel melhorar a cremo-
sidade e manter a caracteristica vegana e sem
lactose do gelado vegano de babacu ao adicionar
o emulsificante lecitina de soja na formulagao.
Ainda, pode-se aumentar a aeragdo, e conse-
quentemente a cremosidade, sem a adi¢cdo de
outro ingrediente, por meio da batedura do
gelado em um processador de alimentos apds
ele atingir o estado de congelamento e retorna-
-lo ao congelador (Magnussao, 2022; De Andrade
Marques, 2018).

As caracteristicas cor e o sabor, conforme a
Tabela 3, obtiveram as maiores médias de 7,11 +
1,45 e 6,88 * 1,54, respectivamente. A cor do gelado
desse estudo assemelha-se a cor do sorvete de
massa sabor creme comumente comercializado,
apresentando um aspecto mais amarronzado
devido ao escurecimento enzimatico da polpa
da banana. Para que esse escurecimento seja

Tabela 2 - Caracterizacdo fisico-quimica do gelado comestivel a base de extratc

hidrossoliivel de améndoa de babagu, banana e amendoim e comparag¢do com un

sorvete comercializado

Parimetros (%) Gelado vegano de Sorvete de
babacu (%) massa coco
Kibon®*

Valor Calérico 120,80 204,0
(Kcal/100g)

Carboidratos 20,88 22,80
Proteinas 5,45 3,80
Lipidios 1,72 11,1
Umidade 71,87 nd**
Cinzas 0,08 nd**

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).
*Sorvete de massa coco Kibon®: Philippi, 2012
**nd: ndo determinado

A auséncia de emulsificantes na formulacao
pode ser uma razao para a baixa aceitabilidade

(CCBY4.0)
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reduzido, as bananas, apds passarem por higieni-
zagdo, descascamento e corte, devem ser imersas
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Tabela 3 - Valor média e desvio-padrao e indice de aceitabilidade sensorial do

gelado vegano de babagu segundo cada atributo avaliado

Atributos sensoriais Média e Desvio-padrio Indice de
Aceitabilidade (%)
Cor 711t 1,45 79,0
Aparéncia 6,82 +1,61 75,9
Aroma 6,60 +1,53 73,3
Textura 6,57 £ 1,80 73,0
Cremosidade 6,48 £ 1,50 72,0
Sabor 6,88 £ 1,54 76.5
Aceitagdo global 6,25+ 1,55 78,2

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

em acido citrico 0,5% (m/v) por 10 minutos ou
branqueadas em vapor fluente por 60 segundos
para que haja a inativacdo da agdo enzimatica que
resulta no escurecimento da fruta (Silva, 2022).

No estudo realizado por Saraiva (2023) com
amostras de sorvete vegano de castanha de caju,
apos a avaliagdo da cor, notou-se que a amos-
tra com a cor mais esbranquicada obteve uma
menor média de aceitabilidade, os participantes
alegaram a escolha da outra amostra, que rece-
beu melhor avaliacdo, devido a cor remeter mais
a castanha de caju. Ja em relacdo ao sabor, resul-
tados semelhantes foram encontrados no estudo
de Arévalo (2019) com a bebida lactea fermen-
tada suplementada com extrato hidrossolavel de
babagu e lactobacillus casei, em que foi observado
médias de 6,0 a 7,5 no atributo sabor. A utiliza-
cdo de frutas para a saborizacao do gelado vegano
de babacu pode ser é uma maneira de aumentar
ainda mais a aceitagdo do produto.

Os resultados da avaliacdo revelaram também
que a aparéncia alcancou uma média de 6,82; o
aroma recebeu uma pontuacao de 6,60; a textura
foi avaliada em 6,57; enquanto o quesito aceita-
¢do global recebeu uma média de 6,25, conforme
ilustrado na Tabela 3. Com base nestes resulta-
dos, é possivel concluir que o produto foi bem
recebido pelos avaliadores, uma vez que todos os
atributos avaliados receberam notas proximas a
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7,0 que corresponde a uma avaliacdo de “gostei
moderadamente” na escala heddnica de 9 pontos.
Quando comparados com um estudo realizado
por De Almeida et al. (2019), que desenvolveu
um sorvete de abacate isento da proteina de
leite de vaca, utilizando o leite de soja e o leite
de coco, observou-se que valores similares foram
encontrados. Na formulacdo com leite de soja a
aparéncia obteve média de 7,1,0 aromade 7,2,a
textura de 7,4 e a aceitacdo global alcangou a nota
de 7,3.]Ja na formulacao de sorvete de abacate
com leite de coco, o atributo aparéncia atingiu a
média de 7,5, 0 aroma de 6,8, atexturade 7,6 e a
aceitacdo global obteve a média de 6,4.

Ao observarmos os dados da analise senso-
rial dos atributos por faixa etdria, nota-se que
os julgadores entre 18-25 anos concederam as
melhores médias para o atributo textura (7,167
+ 0,983) e para a aparéncia (7,000 + 1,265). Os
utentes entre 26-35 anos, avaliaram mais posi-
tivamente os atributos sabor (8,000 - 1,414) e
aparéncia (7,500 = 0,707). Os avaliadores da
faixa etaria de 36-50 anos manifestaram melho-
res médias para cor (7,000 + 1,366) e sabor (6,875
+1,668). Os julgadores com idade entre 51 e 65
anos ofertaram aos atributos aparéncia (7,556 *
1,236) e textura (7,556 * 1,130) as avaliacdes mais
positivas. Jaa cor (8,500 + 0,070) e o sabor (8,00 £
0,000) receberam as melhores médias dos avalia-
dores com idade > 65 anos. A aparéncia e o sabor

Revista de NutRIgAo e ViGIlanciA em SAUde, v.12:14976.2025



https://doi.org/10.52521 /nutrivisa.v12i1.14976

foram os atributos com melhor aceitacao entre
as faixas etarias.

Em um estudo de Vasconcelos et al. (2013),
em que realizaram o desenvolvimento e analise
sensorial de uma sobremesa lactea, ndo houve
correlacdo significativa da idade com nenhum
dos atributos que foram avaliados pelos partici-
pantes, sugerindo que o fator idade nao teve uma
importante influéncia na aceitabilidade do pro-
duto desenvolvido.

Em relacdo a andlise por sexo, o sexo feminino
apresentou as maiores médias nos atributos cor
(7,300 £ 1,160), aroma (6,700 + 1,494), cremo-
sidade (6,500 + 1,900) e sabor (7,100 + 1,97).
Enquanto o sexo masculino apresentou maio-
res médias nos atributos aparéncia (6,840 *
1,573) e textura (6,600 * 1,683). A aceitacdo glo-
bal obteve melhor resultado no sexo feminino,
apresentando 6,700 + 1,494, a medida que o sexo
masculino atribui uma média de 6,080 + 1,683.
Segundo Sir6 et al. (2008), ha evidéncias de que as
mulheres sdo o grupo predominante na compra e
consumo de alimentos funcionais. Essas consta-
tacdes sugerem que as mulheres geralmente tém
uma atitude mais favoravel em relacao a produtos
dietéticos e/ou com baixo teor calérico.

Avaliacao e aceitacao geral

Os resultados da andlise sensorial reve- lam
informacdes valiosas sobre a avaliagdo do gelado
comestivel a base de extrato hidrossold- vel de
améndoa de babacu, banana e amendoim. Neste
contexto, 25,7% dos avaliadores deram a nota
maxima alcancada pelo gelado na avaliacdo da
aceitacdo geral do gelado, que foi 8 (“gostei
muito”), indicando um bom grau de satisfacao.
Além disso, 34,3% dos avaliadores atribuiram a
nota 7 (“gostei moderadamente”) como a segunda
op¢ao mais frequente e 20% conferiram a nota
6 (“gostei ligeiramente”). Somando essas trés
categorias, chegamos a um total de 80% dos ava-
liadores que expressaram uma avaliagdo positiva
em relacdo ao gelado deste estudo.

Segundo Dutcosky (2011), o Indice de
Aceitabilidade (AI) para que um produto seja
considerado aceito mercadologicamente deve
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ser igual ou superior a 70%. Como mostra a
Tabela 3, o gelado vegano de babacu elaborado
neste estudo obteve 78,2% na aceitacao global e
alcancou IA maior que 70% em todos os outros
atributos avaliados. Esses valores indicam que a
formulacdo obteve uma boa aceitagdo entre os
avaliadores, com a maioria demonstrando apre-
ciacdo pelo gelado.

Em um estudo conduzido por Eiki et al. (2015),
foram examinados sorvetes veganos produzi-
dos a partir de extratos vegetais de varias fontes
e os valores de aceitacdo das amostras foram as
seguintes: soja (83%), psyllium (80%), e chia
(65%). No caso de sorvetes elaborados com
batata doce e leite de coco, Beltran (2020) atin-
giu uma taxa de aceitabilidade de 91,11%. Saraiva
etal (2023) conduziu uma andlise sensorial de
sorvete de extrato hidrossolivel da améndoa da
castanha de caju e obteve uma aceitabilidade de
91,90%. O gelado vegano de babagu deste
estudo alcangou uma aceitagdo maior que o sor-
vete produzido com o extrato vegetal de chia, mas
obteve aceitacdo menor que os demais sorvetes
veganos citados.

Corr elacao dos atributos
intencao de compras

A andlise de Correlacdao de Pearson foi con-
duzida com a intengdo de explorar a correlacao
entre os atributos do teste de aceitabilidade. Na

e

Tabela 4, encontram-se os coeficientes de corre-
lacdo de Pearson entre os sete atributos do gelado
vegano de babacu avaliados.

Foram descritas as correlacdes previamente
aguardadas entre esses atributos. O atributo
cor estad correlacionado com todos os demais
atributos considerados na avaliacdo sensorial.
O atributo aparéncia também obteve correla-
¢do com os atributos textura e aceita¢do global,
alcancando coeficiente de correlacdo, respectiva-
mente, de 0,508 e 0,508. Além disso, houve uma
notavel correlacdo entre aroma com a textura
(0,530) e com o sabor (0,425). As maiores corre-
lagdes alcangadas foram entre aceita¢do global
e intencao de compra (0,698) e sabor e aceita-
cdo global (0,695). Por outro lado, as menores
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Tabela 4 - Matriz de correlagao entre os atributos do gelado vegano de babacu e a inten¢do de

compra
Cor Aparéncia Aroma Textura Cremosidade Sabor Aceitagao
global
Aparéncia 0,422 -
Aroma 0,483 0,208 -
Textura 0,458 0,508 0,530 -
Cremosidade 0,379 0,326 0,278 0,654 -
Sabor 0,543 0,203 0,425 0,319 0,176 -
Aceitacdo 0,468 0,508 0,314 0,501 0,359 0,695 -
global
Intencdo de 0,595 0,330 0,495 0,611 0,475 0,624 0,698

compra

Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

Nota: os valores em negrito sdo diferentes de 0 com um nivel de significincia alfa=0,05

correlacdes apresentadas foram as caracteristi-
cas apareéncia e cremosidade correlacionadas ao
sabor, registrando 0,203 e 0,176.
Os resultados obtidos fornecem dados rele-
vantes sobre a percepc¢ido dos consumidores em
relacdo ao produto. Primeiramente, a correla-
¢do entre o atributo “cor” e os outros atributos
do gelado vegano chamou a atengdo. Verificou-se
que a cor estava correlacionada com todos os
demais atributos avaliados, o que sugere que a
aparéncia visual do produto desempenha um
papel significativo na avaliacdo sensorial e acei-
tabilidade do produto. Isso é consistente com a
ideia de Dey e Nagababu (2022) de que a cor é um
atributo vital para a boa aceitacdo dos alimentos.
Outras correlagdes relevantes foram observadas,
como arelacdo entre “aroma” e “textura” (0,530) e
“aroma” e “sabor” (0,425). Isso sugere que o aroma
desempenha um papel importante na percepc¢ao
do sabor e na textura do gelado, enfatizando a
interconexao dos sentidos na avaliagdo sensorial.
Por outro lado, as maiores correlacdes identi-
ficadas foram entre “aceitacao global” e “intengao
de compra” (0,698) e entre “sabor” e “aceitacao
global” (0,695). Essas descobertas indicam que
a aceitacao global do produto pelo consumidor
estd intimamente relacionada a sua intencao de
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compra e apercep¢ao do sabor, o que é fundamen-
tal para o sucesso de um produto no mercado. Por
fim, as menores correlagdes foram encontradas
entre “aparéncia” e “cremosidade” em relacdo ao
“sabor”, com coeficientes de correlacao de 0,203
e 0,176, respectivamente. Isso pode sugerir que,
para o gelado vegano de babacu, a aparéncia e a
cremosidade tém uma influéncia menos signifi-
cativa na percep¢do do sabor pelos consumidores.
Quando questionados sobre o consumo de
produtos a base de babacu, 82,8% ja haviam con-
sumido produtos com babagu em sua composicdo
e 17,2% nao haviam consumido. Em relacdo ao
consumo de gelado de base vegetal, 74,3% dos
entrevistados revelaram que ndo costumavam
consumir e 25,7% costumavam consumir gelado
de base vegetal. Contudo, esse resultado pode ser
influenciado por outros fatores além da preferén-
cia sensorial, como preco dos produtos a base de
vegetais ou auséncia de op¢des no mercado.

De acordo com a pesquisa realizada por Eiki et
al. (2015), em que foi avaliado o percentual de con-
sumo de sorvete a base de vegetais, os resultados
alcancados foram favoraveis. Dos participantes
do estudo, 88% afirmaram consumir esse tipo de
sorvete, enquanto apenas 12% disseram nao ter
interesse em consumi-lo. Esses resultados apre-
sentados evidenciam um enorme potencial desse
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tipo de produto, considerando que a maioria ja
consumiu ou costuma consumir essa catego- ria
de alimento.

O extrato vegetal de babacu utilizado na for-
mulacdo do gelado apresentado neste estudo
possui notaveis teores de carboidratos e lipi-
dios, uma vez que nas améndoas encontram-se
significativas quantidades de carboidratos e de
lipidios. Esses macronutrientes sao fontes essen-
ciais de energia e, consequentemente, conferem
o valor calorico ao gelado. Destaca-se que os lipi-
dios presentes no extrato vegetal do babacu sao
saturados e que também estdo presentes niveis
apreciaveis de minerais, como calcio (Ca) e zinco
(Zn). Além disso, possui qualidades anti-inflama-
torias e cicatrizantes por aumento de fibroblastos
e disposicao de colageno (Costa, 2014; Santos,
2020; Reis, 2017).

Quanto a Intencao de Compra (IC), o gelado
apresentou média e desvio-padrao de 3,771 -
1,190. Observou-se que 40% dos provadores
expressaram que certamente comprariam e 7,1%
provavelmente comprariam o gelado vegano
a base de babacu, alcancando, assim, 57,1% de
intencdo de compra. Os resultados apontam pro-
missoras perspectivas de producio e subsequente
distribuicdo e, assim, mostra-se uma escolha via-
vel do ponto de vista mercadoldgico e ainda do
ponto de vista nutricional.

CONCLUSAO

O resultado da analise centesimal apontou
uma excelente composicao nutricional, com o
teor proteico maior e os teores de carboidrato e
lipidios menores que o do sorvete convencional
industrializado disponivel no mercado. A avalia-
¢do sensorial alcangou resultados positivos, com
indices de aceitabilidade elevados para todos os
atributos e a aceitabilidade global dentro da faixa
de aceitacdo. Ainda, a inten¢do de compra tam-
bém obteve valores positivos.

Sendo assim, esses ingredientes represen-
tam excelentes opg¢des para a elaboracio de
novos produtos no mercado de sorvetes, com
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beneficios ndo apenas para consumidores em
busca de op¢des vegetarianas, mas também para
o publico em geral que busca alternativas mais
saudaveis e sustentaveis. Além de ser uma opg¢do
com baixo custo de producdo, o gelado comesti-
vel deste estudo também beneficia a economia
do estado do Maranhao, por ser um estado com
a maior extensao de babagual.

A formulacao do gelado comestivel apresen-
tado neste estudo demonstrou ser uma alternativa
viavel para atender a parcela do publico consumi-
dor com restricdo de lactose, agtuicares de adicao
e individuos veganos e vegetarianos. O desenvol-
vimento deste gelado vegano atende a demanda
crescente da populagdo por produtos mais alinha-
dos com principios éticos e de bem-estar animal e
restricdes alimentares, e também a necessidade
de oferecer opc¢des naturais e com boa composi-
¢do nutricional para um publico cada vez mais
consciente de suas escolhas alimentares.

Assim, é fundamental continuar a pesquisa,
incluindo analises mais elaboradas de caracteris-
ticas fisico-quimicas do produto final, bem como
realizar ajustes na formulacdo para melhorar os
atributos sensoriais e aumentar ainda mais a
aceitabilidade pelos consumidores. Esse estudo
representa um passo importante na promogdo de
alternativas alimentares mais saudaveis, seguras
e acessiveis para os consumidores, ao mesmo
tempo em que contribui para a valoriza¢do do
babac¢u como recurso nutricional.

Além disso, é um alimento que pode ser
incorporado ao catalogo de produtos comercia-
lizados pelas agroindustrias comunitarias das
quebradeiras de coco com o valor agregado da
identidade sociocultural das mulheres do babacu
do Maranhdo em parceria com institui¢coes de
ciéncia, tecnologia e inovac¢do do Estado. E uma
experiéncia que demonstra a possibilidade de
gerar conhecimento técnico-cientifico associado
aos saberes ancestrais de povos e comunida-
des tradicionais.
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