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De acordo com a Associacdo Brasileira das Indudstrias de Sorvete (ABIS), o primeiro relato
sobre o sorvete data de mais de trés mil anos atrds e tem sua origem no Oriente. No Brasil, a
primeira sorveteria brasileira nasceu em 1835, quando um navio americano aportou no Rio de
Janeiro com 270 toneladas de gelo.

A direta relagdo entre o consumo de gordura e a etiologia de doencas cardiovasculares
motivou o interesse por produtos alimenticios com menos gordura. A gordura é responsavel por
realcar as caracteristicas de sabor e textura, sendo o mais importante veiculo de aroma,
influenciando decisivamente no sabor. Devido as fun¢gdes desempenhadas pela gordura no alimento,
houve a necessidade de reduzir parte da gordura, substituindo-a por outro ingrediente que fizesse
permanecer as caracteristicas sensoriais. A substituicao foi realizada com a fibra inulina, uma vez
que, além de sua utiliza¢do funcional como fibra alimentar, também possui a capacidade de formar
géis, os quais formam uma consisténcia cremosa € macia, promovendo a sensa¢ao de presenca de
gordura. Em relagdo a propaganda de um produto no mercado, segundo KOTLER (2002), o
marketing tem papel fundamental no direcionamento do processo de decisao. Para LAS CASAS
(1999), o comportamento do consumidor pode ser influenciado por diversos fatores. Sendo assim, o
objetivo do presente trabalho foi a obtencdo de um sorvete de creme com baixo teor de gordura,
sem que as caracteristicas sensoriais fossem comprometidas, bem como verificar o comportamento
do consumidor frente a propaganda das atribuicdes de alegacdo funcional do sorvete de creme
(reducao de gordura e adi¢do de fibras), uma vez que, quando desenvolvida a andlise sensorial, sem
mostrar as caracteristicas mercadologicas do produto, pode-se observar mudangas no
comportamento do consumidor. Com este intuito, foram testadas formulagdes prévias de sorvete
“sabor creme”, utilizando 10%, 8%, 6% e 5% de gordura e mantendo a adi¢do de 3% de inulina em
todas as formulagdes. A formulacdo contendo 6% de gordura e 3% de inulina apresentou uma
emulsao mais estdvel, de acordo com o que foi observado em teste de emulsao (ITAL, 2001).
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A partir da formulagdo escolhida, o sorvete foi preparado na planta de producdo de
alimentos do SENAI/CTS Alimentos e Bebidas, localizado em Vassouras, RJ, por processo
descontinuo, em bateladas de 03 litros usando a formulagdo mostrada na Tabela 1. Os ingredientes
foram adicionados gradualmente. O processamento térmico ocorreu nas seguintes condigdes:
aquecimento da calda a 75 °C por 15 minutos e posterior resfriamento até atingir 4°C. A mistura foi
homogeneizada e maturada a 4°C por 12 horas, e em seguida, a calda foi submetida a liquidificacao
com o saborizante e congelamento parcial com incorporagdo de ar em uma produtora horizontal,
saindo a temperatura de —6°C. O produto foi armazenado em camara fria a —18°C, onde permaneceu
até o fim dos experimentos.

A partir do sorvete formulado, foram realizadas andlises fisico-quimicas e sensoriais. As
andlises fisico-quimicas foram as seguintes: densidade, proteina pelo método de Kjeldahl, fibras por
método gravimétrico, umidade e lipidios, pelo método de Rose-Gottlieb. As metodologias citadas
foram realizadas com base nas Normas Analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005). A
avaliacdo de carboidratos foi realizada por diferenca, isto €, a fragao de carboidratos corresponde a
100 menos a somatdria das fragdes protéica, lipidica, fibras e umidade; valor caldrico, calculado
para 100 g de sorvete, considerando os fatores de conversdo Atwater de 4 Kcal. g de carboidrato, 4
Kcal. g de proteina e 9 Kcal. g de lipidio (LIMA et al., 2007).

Utilizando a mesma formulac@o de sorvete de creme com redugdo de gordura e adicdo de
fibras, preparado no CTS Alimentos e Bebidas em Vassouras, RJ, foram realizadas duas analises
sensoriais em datas distintas. Primeiramente, sem informar aos provadores as caracteristicas do
sorvete e, posteriormente, informando-os que a amostra presente € um produto com fibras e com
gordura reduzida. A atitude de informar ou ndo aos consumidores quanto a natureza do produto
consumido, € a verificacdo da influéncia da propaganda na opinido dos consumidores. Os atributos
sensoriais utilizados foram o indice de aceitagdo e a inten¢do de consumo dos provadores. Para a
avaliacdo do indice de aceitacdo e a intencdo de compra foram utilizadas como instrumento de
medida, escalas hedonicas de 9 pontos para o indice de aceitacdo e de 7 pontos para intengdo de
compra, aplicadas para 65 provadores. Para a analise de preferéncia, as médias obtidas foram
submetidas a andlise de variancia (ANOVA) e determinada pelo teste de Duncan.

Na primeira avaliacdo sensorial, foram entrevistadas 64 pessoas no Centro de Tecnologia
SENAI — Alimentos ¢ Bebidas, em Vassouras, de diferentes sexos, idade e classes sociais, no
periodo entre 12h0O0Omin e 17h0Omin. O sorvete de creme com fibras e reducdo de gordura foi
servido em temperatura de refrigeracao, em por¢do de aproximadamente 25 g para cada julgador.
Nesta primeira avaliacdo, a apresentacdo dos provadores ao produto foi apenas se tratar de sorvete
de creme. Ji na segunda avaliagdo sensorial, foram entrevistadas 79 pessoas no Centro de
Tecnologia SENAI — Alimentos e Bebidas, em Vassouras, de diferentes sexos, idade e classes
sociais, no periodo entre 14hOOmin e 18h30min. O sorvete de creme com fibras e reducdo de
gordura foi servido em temperatura de refrigeracdo, em por¢ao de aproximadamente 25g para cada
julgador. Nesta segunda avaliacdo, o produto ja foi apresentado aos provadores se tratando de
sorvete de creme com reducdo de gordura e adi¢cdo de fibras.

Na Tabela 2, observam-se os resultados das andlises fisico-quimicas do sorvete de creme.
De acordo com a legislacdo vigente da RDC 266 de Setembro de 2005, que especifica que a
densidade aparente dos gelados comestiveis devem apresentar um minimo de 475 g/L, o sorvete
produzido esta de acordo com as normas estabelecidas por legislacdo.
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Nas duas andlises sensoriais do sorvete de creme com fibra e redu¢do de gordura foram
realizadas avaliagdes de intencdo de consumo e aceitagdo do produto, para avaliar o quanto as
pessoas gostaram do produto. Os resultados obtidos estdo expostos nas Figuras 1, 2, 3 e 4. Na
primeira avaliacdo da intenc¢do de consumo, 66% dos provadores reportaram avaliacdes positivas na
intencdo de consumo, enquanto que, na segunda avalia¢do, foram reportadas 80% de avaliagdes
positivas dos provadores. Quando questionados sobre inten¢do de aceitagdo, 76% dos provadores
fizeram avaliacOes positivas, enquanto que, na segunda avaliacdo, foram reportadas 87% de
avaliacdes positivas do produto. Os resultados das avaliagdes sensoriais mostraram uma diferenga
significativa (p < 0,5) entre si, com claro favoritismo para a segunda avaliagdo. Considerando que
foi utilizada a mesma formulag@o do sorvete de creme com reducdo de gordura e adi¢dao de inulina
nas duas avaliagdes sensoriais, observou-se uma clara tendéncia comportamental dos consumidores
em relacdo a avaliacdo sensorial que discriminou as alegacdes funcionais do produto aos
provadores.

Tabela 1. Formulacao do sorvete de creme com redugdo de gordura e adi¢cao de fibras.

Ingredientes %
Acticar 15
Gordura 4
hidrogenada
Leite em pé 8,5
Liga neutra 0,5
Inulina 3,0
Agua 70

Tabela 2. Anilises fisico-quimicas do sorvete de creme com redu¢do de gordura e adicdo de
fibras.

Analises Resultados

Valor Calorico (Kcal) 121

Densidade (g/L) 1010,5
Proteina (%) 3,22
Carboidratos (%) 27,66
Fibras (%) 3
Lipidios (%) 6,1
Umidade (%) 63,02
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