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RESUMO

A preocupacdo com a salde e 0 bem-estar do corpo acarreta com que as pessoas se alimentem de
maneira saudavel. Considerando o grande consumo de geladinho na regido Potiguar e os beneficios
provenientes do consumo de frutas e hortaligas, objetivou-se elaborar e avaliar sensorialmente
geladinho detox elaborado com folha de couve, abacaxi e hortela. Realizou-se a avaliagdo sensorial de
aceitacao e atitude de compra na Escola Estadual Jodo Tomas Neto, situada na cidade de Lagoa de
Pedras-RN. As amostras foram avaliadas microbiologicamente. Foram avaliados os atributos de
aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e impressdo global. De acordo com os resultados da analise
microbioldgica, os geladinhos detox encontravam-se de acordo com o especificado pela legislacdo
vigente. A andlise sensorial de aceitacdo demonstrou resultados satisfatdrios. O resultado da andlise
sensorial de atitude de compra ndo foi satisfatorio, pois o valor médio foi inferior a 3, ficando, assim,
fora dos escores positivos (acima de trés). Este resultado pode ser explicado pelo fato de a faixa etaria
dos avaliadores estar entre 15 e 18 anos. Concluiu-se que é viadvel a elaboracdo do geladinho detox,
pois sua producdo teve um baixo custo. Porém, estudos posteriores devem ser desenvolvidos com
julgadores que estejam dispostos a consumir um alimento mais nutritivo, com por exemplo, pessoas
que praticam algum esporte, ou que frequentem academias, dessa forma possivelmente a atitude de
compra apresentara resultados mais satisfatorios.

Palavras-Chave: Aceitagdo, Alimentacdo saudavel, Atitude de compra.

ABSTRACT

The concern with the health and well-being of the body causes people to eat in a healthy way.
Considering the large consumption of ice cream in the Potiguar region and the benefits from the
consumption of fruits and vegetables, the objective was to elaborate and evaluate sensorially detox ice
cream made with cabbage leaf, pineapple and mint. The sensory evaluation of acceptance and purchase
attitude was carried out at Escola Estadual Jodo Tomas Neto, located in the city of Lagoa de Pedras-
RN. The samples were microbiologically evaluated. The attributes of appearance, color, aroma, taste,
texture and overall impression were evaluated. According to the results of the microbiological analysis,
the detox ice creams were as specified by current legislation. The sensory analysis of acceptance
showed satisfactory results. The result of the sensory analysis of purchase attitude was not satisfactory,
as the average value was less than 3, thus remaining outside the positive scores (above three). This
result can be explained by the fact that the age range of the evaluators is between 15 and 18 years. It
was concluded that the elaboration of detox ice cream is viable, because its production had a low cost.
However, later studies should be developed with judges who are willing to consume a more nutritious
food, with for example, people who practice some sport, or who attend gyms, thus possibly the
purchasing attitude will present more satisfactory results.

Keywords: Acceptance, Healthy eating, Buying attitude.
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1 INTRODUCAO
Dentre os setores produtivos brasileiros, as industrias de alimentos tém se destacado bastante.

Devido a necessidade de os consumidores ingerirem alimentos mais saudaveis. Visando essa
necessidade muitas pessoas optam por uma dieta detox, a qual se trata de um método utilizado para
desintoxicar o organismo por meio da pratica de uma alimentacdo mais natural. A exemplo disso tem-
se as receitas detox: chas, sucos, sopas, picolés e geladinhos (AMORIM, 2018).

A Resolugdo RDC n° 266 de 22/09/05 (BRASIL, 2005), definiu como gelados comestiveis, 0s
produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas; ou de uma mistura de
agua e acucar(es). Podem ser adicionados de outro(s) ingrediente(s) desde que ndo descaracterize(m)
0 produto.

Ao longo dos anos o geladinho foi se modernizando, e hoje, com sabores mais diversificados é
uma fonte de renda para muitos brasileiros. Os geladinhos, assim como as demais receitas, sdo feitos
com variados tipos de ingredientes, dentre eles, folha de couve, abacaxi, limdo, horteld e gengibre. O
abacaxi tem alta concentracdo da enzima bromelina e antioxidantes da vitamina C (CRESTANI et al.,
2010).

Na fabricacao dos sorvetes artesanais, existe a possibilidade de incluir sabores brasileiros como
temperos, frutas exoticas e regionais, diferenciais que atraem novos consumidores (COELHO et al.,
2020).

A folha de couve destaca-se quanto ao maior contetido de carboidratos, proteinas, fibras, ferro,
calcio, iodo, vitamina A, niacina e vitamina C (TRANI et al., 2015). Seu cultivo no Brasil estende
durante o ano inteiro, raramente produz penddo floral, e por causa da sua certa tolerancia ao calor,
permanece produtiva por varios meses (BEZERRA et al., 2005).

Com sabor e aroma refrescantes, a horteld, destaca-se pelo uso culinario ou em chas medicinais,
para combater parasitas intestinais e disturbios digestivos (LORENZI; MATQOS, 2002). A hortela é
usada para fins medicinais tais como, analgésico estomacal e intestinal, estimulante das funcdes
cardiacas, controle da azia, gastrite, colicas e gases (GRISI et al., 2006).

Alimentos vegetais possuem propriedades bioldgicas, podendo ser considerados alimentos
potencialmente funcionais ou de promoc¢éo da saude. Algumas de suas propriedades funcionais séo
atribuidas a peptideos e proteinas biologicamente ativos. Além disso, as proteinas de origem vegetal
exercem poder antioxidante em produtos, agregando valor a produtos. Na area alimenticia torna-se
crescente a procura de antioxidantes naturais, pois além de agregar valor nutricional tem baixo custo
(ALVES et al., 2020).
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A avaliacdo sensorial intervém nas diferentes etapas do ciclo de desenvolvimento de produtos,
como na selecdo e caracterizacdo de matérias primas, na selecdo do processo de elaboracdo, no
estabelecimento das especificacdes das variaveis das diferentes etapas do processo, na otimizacao da
formulacéo, na selecéo dos sistemas de envase e das condi¢Ges de armazenamento e no estudo de vida
atil do produto final. Um bom planejamento dos testes, uma criteriosa selecdo dos julgadores e uma
correta interpretacdo dos testes séo fatores muito importantes para se obter respostas confiaveis (BOSI,
2003).

Um alimento além de seu valor nutritivo deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao
consumidor, sendo isto, resultado do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial.
Considerando o grande consumo de geladinho na regido Potiguar e os beneficios provenientes do
consumo de frutas e hortalicas, objetivou-se no presente trabalho elaborar e avaliar sensorialmente

geladinho detox.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na Escola Estadual Jodo Tomas Neto, situada na cidade de Lagoa de
Pedras, RN. As matérias-primas (abacaxis, as folhas de couve e as hortelds) foram adquiridas em
supermercado da cidade de Lagoa de Pedras-RN.

Inicialmente foi realizado um estudo em todos os supermercados da cidade para observar qual
continha a matéria-prima com melhor qualidade. Durante a escolha dos vegetais foram analisados
alguns aspectos como: cor, aroma, aparéncia e grau de maturacéo.

Todo o processamento (Figura 1) foi realizado utilizando-se das Boas Praticas de Fabricacdo e
0s equipamentos de protecdo individual. Ao chegarem a area de processamento, 0s vegetais foram
lavados para a retirada das sujidades, com agua corrente. Posteriormente foram higienizados em
solucdo clorada (200 mg L-1/10 min), em seguida foram lavados novamente com agua corrente para
retirada do cloro residual. Apés esse processo os abacaxis foram descascados e cortados em pequenos
pedacos e retirados os talos. Nas folhas de couve foram retirados os talos, cortadas em pedagos menores
com o mesmo tamanho e a horteld foi retirada apenas o talo. Em seguida foram processados no
liquidificador por cerca de 8 minutos e embalados em sacos plasticos (Figura 2) e armazenados no
freezer por 24 horas.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 11, p. 84552-84561, nov. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

Figura 1 - Fluxograma de elaboragdo do geladinho detox
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Fonte: Autor.

Figura 2 - Geladinho detox

Fonte: Autor.

Os geladinhos detox foram submetidos a anélises microbioldgicas de coliformes a 35 °C,
coliformes a 45 °C e Salmonella sp. segundo APHA (2001).

Para a realizacdo da analise sensorial de aceitacdo avaliou-se os atributos de cor, aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressdo global, utilizando-se escala hedbnica de nove pontos, (9 = gostei
muitissimo; 8 = gostei muito; 7 = gostei moderadamente; 6= gostei ligeiramente; 5 = ndo gostei nem
desgostei; 4 = desgostei ligeiramente; 3 = desgostei moderadamente; 2 = desgostei muito; 1 = desgostei
muitissimo). Para a analise sensorial de atitude utilizou-se escala hedénica de 5 pontos (5 = compraria;
3 = talvez compraria/talvez ndo compraria; 1 = ndo compraria) (MELO, 2018).

Participaram da andlise sensorial 100 julgadores ndo treinados, de ambos os géneros, com idade
entre 15 e 18 anos de idade, todos alunos do ensino médio da Escola Estadual Jodo Tomas Neto, situada
na cidade de Lagoa de Pedras, RN. Para cada julgador foi disponibilizado um geladinho detox em
recipiente codificado com trés nimeros aleatorios, acompanhado da ficha da analise sensorial e 4gua
para limpeza da cavidade bucal.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
De acordo com as analises microbioldgicas de coliformes a 35 °C, coliformes a 45 °C e

Salmonella sp., os geladinhos detox apresentaram-se seguros para a alimentagédo, de acordo com a
legislacdo vigente (BRASIL, 2001).
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Garantir a seguranca alimentar torna-se preceito basico para locais que fornecem alimentacéo,
sendo este um alvo de constante preocupacao por parte dos 6rgdos de fiscalizacdo da saude publica
(SANTOS et al., 2014).

Os resultados da andlise sensorial de geladinho detox encontram-se expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios da analise sensorial de aceitacdo de geladinho detox

Atributos Valores médios
Aparéncia 7,5
Cor 7,5
Aroma 7,1
Sabor 7,6
Textura 7,3
Aceitacdo global 7,3

Fonte: Dados da pesquisa.

O teste de aceitacdo demonstrou resultados satisfatorios, visto que nenhuma das médias foi
menor que 7 (escores positivos).

O desenvolvimento de novos produtos com menor grau de processamento, auséncia de aditivos
alimentares e maior teor de micronutrientes é de extrema importancia para melhorar o acesso a
alimentos mais nutritivos. O produto, elaborado com ingredientes de diferentes grupos de alimentos,
tem o teor de fibras, vitaminas e minerais superior a outras opc@es disponiveis no mercado podendo
representar uma alternativa de sobremesa para pessoas que buscam uma alimentacdo mais saudavel
(DER MAAS et al., 2020).

Em relacdo a aparéncia e cor, os valores médios foram de 7,5, 0 que na escala hedénica significa
que os provadores gostaram moderadamente. O que pode ter ocasionado esse valor pode ser explicado
devido a coloracdo verde ndo ser muito comum aos geladinhos que sdo vendidos nos estabelecimentos
alimenticios. Segundo Amorim et al. (2018) a cor é um dos atributos sensoriais que mais influenciam
0 consumidor na atitude de compra por se tratar do primeiro contato entre o consumidor e o produto, a
partir dela é tomada a decisdo de compra do produto. Souza (2016) analisando suco misto a base de
acerola, mamao, liméo, couve e horteld obtiveram média de 7,6, valor este muito préximo ao do
presente trabalho.

O aroma trata-se de um atributo de muita importancia na decisdo do consumidor adquirir ou
ndo o produto, pois através dele verifica-se se 0 mesmo encontra-se apto ao consumo. No presente
trabalho o aroma foi o atributo que recebeu a menor média com valor de 7,1. Este fato pode ter ocorrido

devido o aroma da folha de couve ser forte e se sobressair entre o abacaxi e a horteld que possuem

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 11, p. 84552-84561, nov. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian _JYournal of Development

aroma mais adocicado, obtendo assim um aroma diferente dos geladinhos que os provadores costumam
consumir.

A mistura dos ingredientes, principalmente do abacaxi e da horteld, propiciou um sabor
agradavel e refrescante ao produto. Essa caracteristica do geladinho detox contribuiu para o atributo
sabor obtivesse a maior média com valor de 7,6. Rosa et al. (2011) avaliando sensorialmente geleia de
abacaxi e hortelda com zero acgucar tiveram resultados de 8,5, tdo satisfatorios quanto do presente
trabalho.

O atributo de textura obteve média de 7,3, valor este satisfatdrio, pois demonstrou que mesmo
com o uso de folhosas como a folha de couve e de erva, como horteld, o geladinho detox obteve textura
agradavel ao paladar dos julgadores. Damiani et al. (2011) analisando néctar misto de caja-manga com
horteld encontraram valores de 8,06 para a textura do produto avaliado.

Amorim et al. (2018) avaliando bebida com propriedades antioxidantes a base de cha verde,
gengibre, hortela e abacaxi a média de aceitacdo global dos provadores foi de 4,3. Em compara¢do aos
resultados do presente trabalho que foi de 7,3, bem superiores, evidencia-se a qualidade sensorial do
geladinho detox elaborado.

O resultado da analise sensorial de atitude de compra de geladinho detox encontra-se expresso
na Tabela 2.

Tabela 2. Valor médio da andlise sensorial de atitude de compra de geladinho detox
Valor médio
Atitude de compra ] 2,7
Fonte: Dados da pesquisa.

O resultado da analise sensorial de atitude de compra ndo foi satisfatdrio, pois o valor medio
foi inferior a 3, ficando, assim, fora dos escores positivos (acima de trés). Embora os julgadores tenham
gostado do geladinho detox, os resultados mostraram que os provadores ndo comprariam o produto,
muito provavelmente pelo fato da faixa etéaria dos avaliadores ser de 15 a 18 anos, fase na qual a maioria
dos jovens ndo estdo preocupados com a salde, por isso ndo se preocupam em ingerir produtos
alimenticios mais saudaveis. De acordo com Morzelle et al. (2012), a intencdo de compra esta

intimamente relacionada a aceitabilidade no parametro sabor.
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4 CONCLUSOES

E viavel a elaboracdo do geladinho detox, pois sua producdo além de ter um baixo custo
monetario, tem valor nutricional. Porém, estudos posteriores devem ser desenvolvidos com julgadores
que estejam dispostos a consumir um alimento que na sua composicdo contenha frutas e hortaligas,
como por exemplo, pessoas que praticam algum esporte, ou que frequentem academias. Dessa forma,

possivelmente a atitude de compra apresentara resultados mais satisfatorios.
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