CENTRO UNIVERSITARIO ASSIS GURGACZ
LUAN TAGUTI ALMEIDA

DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE KEFIR COM PECTINA DE MARACUJA
E DIFERENTES CONCENTRACOES COM REDUCAO DE ACUCAR

CASCAVEL
2018



CENTRO UNIVERSITARIO ASSIS GURGACZ
LUAN TAGUTI ALMEIDA

DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE KEFIR COM PECTINA DE MARACUJA
E DIFERENTES CONCENTRACOES COM REDUCAO DE ACUCAR

CASCAVEL
2018

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado como requisito  para
obtencdo do titulo de Bacharel em
Nutrig&o.
Professora Orientadora: Daniela Miotto
Bernardi



CENTRO UNIVERSITARIO ASSIS GURGACZ
LUAN TAGUTI ALMEIDA

DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE KEFIR COM PECTINA DE MARACUJA
E DIFERENTES CONCENTRACOES COM REDUCAO DE ACUCAR

Trabalho apresentado no Curso de Nutricdo do Centro Universitario Assis Gurgacz, como
requisito parcial para obtencdo do titulo de Bacharel em Nutricdo, sob a orientagdo da
Professora Daniela Miotto Bernardi

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dra. Daniela Miotto Bernardi
Doutorado em Alimentos e Nutri¢do - Universidade Estadual de Campinas
Docente do curso de Nutri¢do do Centro Universitario Assis Gurgacz em Cascavel Parana
Orientadora

Prof. Ms. Débora Regina Hendges Poletto Pappen
Mestre em Engenharia de Alimentos — Universidade Regional Integrada
Docente do curso de Nutrigdo do centro universitario Assis Gurgacz em Cascavel Parana

Banca Examinadora

Prof. Dr. Sostenez Alexandre Vessaro da Silva
Doutor em Biologia das interaces Organicas — Universidade Estadual de Maringa
Docente do curso de Nutri¢do do Centro Universitario Assis Gurgacz Em Cascavel Parana

Banca Examinadora

Cascavel, de de 2018



javascript:abreDetalhe('K4277853H6','D%C3%A9bora_Regina_Hendges_Poletto_Pappen',18745047)

SUMARIO

LINTRODUGAOQ ...ttt 4
2 MATERIAIS E METODOS ..ottt 6
A A (0 To [0 oF- oI 1 S USTRSPSN 6
2.2 Produco da pecting de MATACUJA .......cccervereierierieesienie ettt 6
2.3 PrOdUGED A0 SONVELE ......ouiiieiiicite ettt bbbt e bbb 7
2.4 Analise da composiCa0 CENESIMAL ............ceiveiieeiiece e 8
2.5 ANALISE SENSOMTAL......cuieuiiieieiie ettt sttt resresreenes 9
2.6 ANALISE ESLALISTICA .. .evvevierieieiiecie sttt re et et re st resreeneas 9
3 RESULTADO E DISCUSSAOQ.......coeiieieiieeesetieseeeissstesesessses s seses s sssas s s, 10
3.1 CompoSIGAO CENESIMA ......ccuiiiiiiieieie e 10
3.2 Avaliagao sensorial das amMOSLIAS ..........cceiiiiiiiieieiee e 11
T 101 g o= o B L O] 1 1] o] - USSR RPRPRTSPRN 12
4 CONCLUSAO ..ottt 13
REFERENCIAS ..ottt 15
APENDICE A — FICHA DE ANALISE SENSORIAL .......ooovvovviveeeieeeeeeeeeeseresn e 17
APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
.................................................................................................................................................. 19



DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE KEFIR COM PECTINA E VARIACOES
COM REDUCAO DE ACUCAR

TAGUTI ALMEIDA, LUAN!
MIOTTO BERNARDI, DANIELA?

RESUMO

O kefir € uma palavra de origem turca, derivada de keif que significa se sentir bem, a fermentacdo do
leite com os gréos do kefir gera um leite fermentado com capacidade probidtica de sabor intenso com
leve sabor alcodlico. A pectina é uma fibra vegetal sollvel que tem capacidade gelificante, as fibras tém
papel importante na saide, melhorando a funcdo intestinal. Este trabalho tem como objetivo o
desenvolvimento de um sorvete de kefir com pectina de maracuja e variagdes com reducao de agucar, e
descobrir se ele serd aceito sensorialmente e comercialmente. O sorvete foi produzido com leite
fermentado (68,8%), acrescido de 3% de grdos de kefir, no qual foi adicionado a pectina de maracuja
(17,2%), acucar (9,3%), leite em pd (3,3%), liga neutra (1%) e esséncia de baunilha (0,4%), nos sorvetes
com reducdo de agucar foi adicionado adogante sucralose para compensar o0 doce e pectina de maracuja
para substituir a parte dos s6lidos. As formulagdes padrdo e com 50% de reducédo de acglcar receberam
boa aceitacdo sensorial 6,71 + 1,77 e 6,59 *+ 1,82 respectivamente e boa intencdo de compra, ja as
formulac6es com 75% e 100% de reducdo de acUcar tiveram uma aceitacdo global reduzida, sendo elas
6,12 + 2,04 e 5,98 + 1,92 respectivamente, e tiveram inten¢do de compra média, demonstrando a
viabilidade da producdo da amostra SO e S50, porém, sendo necessario trabalhar as formulagdes S75 e
S100 para obter melhor aceitabilidade.

Palavras chave: sorvete, probiotico, analise sensorial.

1 INTRODUCAO

O intestino quando nascemos € estéril e colonizado logo ap6s ou durante o parto, mais
ou menos aos 2 a 3 anos de idade ele atinge uma microbiota adulta, a qual é relativamente
estavel, segundo (BINNS, 2013). Esta microbiota pode ser alterada e a alteracdo pode trazer
beneficios a saude, como fermentacao de carboidratos, interacdo com o sistema imunologico e
a inibicdo competitiva de patdgenos.

A melhora da qualidade de vida por alteragdo de microbiota foi observada por
Metchnikoff (1907), o qual estudou a putrefagdo de alimentos no intestino e o impacto do

consumo de leite fermentado pela bactéria Latic bacillus, na qual ela se torne parte da

1 Académico do Curso de Nutricdo do Centro Universitario Assis Gurgacz.
2 Docente do Curso de Nutrigdo do Centro Universitario Assis Gurgacz. Doutora em Alimentos e Nutrigdo pela
Universidade Estadual de campinas - Unicamp.



microbiota intestinal, liberando &cido latico e prevenindo a putrefagdo dentro do intestino e
melhorando a qualidade de vida.

Probidtico é uma palavra relativamente nova, com o significado de “Para a vida”, que
atualmente é utilizado para nomear bactérias que trazem beneficios a salide de humanos e
animais (BIELECKA, 2006).

Kefir € uma palavra de origem turca, derivada de keif e que significa “se sentir bem”,
estima-se que esta bebida se data antes de 2000 a.C., em 1908 finalmente chegou a Moscou e a
partir de la foi distribuida. O consumo ainda ficou restrito a individuo com os grdos em sua
residéncia, em outros paises se conhece ele comercialmente, porém no Brasil ele é consumido
principalmente artesanalmente (FACCIM et al., 2016).

No estudo feito por Bourrie; Willing; Cotter, (2016), relata-se a capacidade do kefir
exercer a funcéo de probiotico, melhorando a microbiota intestinal com aumento de lactobacilos
e bifido bactéria, enquanto reduz o nivel de clostridium perfringens, uma bactéria nociva a
saude.

As caracteristicas que o produto do kefir traz se da por sua grande variedade de
microrganismos, contendo bactérias do acido lactico (lactobacilli, lactococci, streptococci,
leuconostocs), bactérias do acido acético e leveduras, sendo o resultado, um leite fermentado
intenso com leve sabor alcodlico (TAYLOR, 2011).

A fibra tem papel importante para a saude, melhorando a fungéo intestinal, compondo-
se sua fonte de frutas, verduras e cereais integrais, torna-se dificil o consumo ideal, pois requer
mudanca de habitos alimentares, o que nos leva a alternativa viavel de enriguecer os alimentos
ja consumidos pela populacdo com fibras (SANTANA, 2005).

A pectina é uma fibra vegetal sollvel com capacidade gelificante (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2014), ela pertence a familia de oligossacarideos e
polissacarideos, seu esqueleto péptico é primeiramente um homopolimero de &cido
galacturonico, ligado em o (1 — 4) (CANTERI-SCHEMIN et al., 2005; CANTERI et
al., 2012).

O acglcar é um produto obtido atraves da extracdo do caldo, contido na cana,
nesse preparo e concentracao da sacarose, a qual € produzida na natureza, e a producao
do acucar de mesa é simplesmente a extracdo e concentracdo para uso industrial ou
doméstico (MACHADO, 2012).

O corpo humano trabalha sobre um equilibrio de alimento-caloria, desde que se
adicione calorias ao alimento, o corpo tera reacbes complexas nos sistemas hormonais

enddcrino, paracrino e autocrino, causando complicagdes a saude (CARVALHO, 2006).



A adigdo de acucar e gordura nos alimentos aumenta sua densidade caldrica e tem sido
um fator para aumento de sindromes metabdlicas, e por este fator é recomendavel a reducéo do
acucar e gorduras na producéo de alimentos (CADENA et al., 2012; FURUKAWA et al., 2004).

A reducdo de acUcar na industria traz alguns problemas, ja que ele adiciona sabor doce
e corpos solidos ao produto (CHOLLET et al., 2013), a reducao e substituicdo do agucar requer
cuidados para manter o produto sensorialmente agradavel para o consumidor (MAYHEW;
SCHMIDT; LEE, 2017; YEON; LEE, 2016).

O objetivo do estudo ¢é desenvolvimento de um sorvete de kefir com pectina, que possua
variacdes de reducdo de acgucar, a intencdo € um produto com as propriedades probi6ticas do
kefir e o efeito probiotico da pectina, fazendo variagdes do produto com reducdo de agucar para

testar sua aceitabilidade.

2 MATERIAIS E METODOS

O Leite, maracuja, agUcar, leite em po, esséncia de baunilha e liga neutra foram obtidos

do comercio local de Cascavel Parana e os graos de kefir sdo caseiros.
2.1 Producéo kefir

O Kefir foi produzido por meio de fermentagédo, no qual foi utilizada uma estufa Ethik
400 ©, recipiente de pléastico, peneira, refrigerador Brastemp BRES0 ©.

O processo empregado para a producdo do kefir foi: adicionar o leite ao recipiente junto
com 3% de graos de Kefir, o qual foi levado a estufa Ethik 400 © a 22°C por 24h, apos este
periodo o contetdo do recipiente foi peneirado, separando os graos do kefir do leite fermentado
que foi refrigerado a 1 a 7°C por no maximo 72h.

2.2 Producdo da pectina de maracuja

Para a extracdo da pectina de maracuja, primeiramente o maracuja foi higienizado em
solucéo clorada a 200 ppm por 15 min, apds este periodo foi lavado com agua, cortado ao meio
e removido as sementes com a polpa. As cascas foram fervidas em uma panela com agua, o
suficiente para submergir totalmente as cascas, até que a parte branca da casca se torne quase
transparente, entdo as cascas foram removidas da panela. Com uma colher foi separada a parte
transparente da casca amarela do maracuja, a parte transparente foi entdo levada a um
liquidificador e enquanto batia, adicionava-se agua suficiente para atingir uma textura

homogénea, sendo por fim armazenada sobre refrigeracdo 1 a 7°C por no maximo 72h.



2.3 Producéo do sorvete

O sorvete foi produzido utilizando leite fermentado do kefir, pectina do maracuja,
acucar, leite em po, liga neutra e esséncia de baunilha, para os sorvetes com reducdo de agucar
foi adicionado adocante dietético sucralose em pd. Os equipamentos utilizados foram: balanca
marte AS 5000C©, batedeira Lieme BP-06©, sorveteira Gelopar GGSA 1800© e freezer
vertical frost free Electrolux FFE24®©.

Foram produzidas 4 formulacbes de sorvete: SO - sorvete de kefir sem reducdo de
acucar, S50 - sorvete de kefir com 50% reducdo de acucar, S75 - sorvete de kefir com 75% de
reducdo de acucar e S100 - sorvete de kefir sem adi¢do de aglcar. Nas formulagdes com reducéo
de acUcar, o peso de acucar retirado foi substituido por pectina de maracuja e foi adicionado a
guantidade de adogante sucralose para compensar a quantidade de acucar removido.

As formulages utilizadas para a producdo do sorvete estdo descritas na Tabela 01.

Tabela 01. Formulacéo dos sorvetes de kefir com diferentes concentracdes de agUcar.

Ingrediente SO S50 S75 S100
Kefir 68,8% 68,5% 68,4% 68,3%
Pectina 17,2% 21,8% 24,1% 26,3%
Acucar 9,3% 4,6% 2,3% 0%
Leite em po 3,3% 3,3% 3,3% 3,3%
Liga neutra 1% 1% 1% 1%
Esséncia de baunilha 0,4% 0,4% 0,4% 0,4%
Adocante sucralose 0% 0,4% 0,5% 0,7%

Fonte: Elaborado pelo autor

Para a producéo das formulacgdes de sorvete foram seguidos os seguintes procedimentos:
Foi adicionado todos os ingredientes na batedeira e batido até formar uma massa homogénea,
entdo essa massa foi levada para a sorveteira, em que foi feito a bate¢do por 20 min, apos, 0
sorvete foi colocado em potes com tampa e levados ao freezer. Na Figura 01 esta o fluxograma

do processo de producdo do sorvete.



Figura 01. Fluxograma producéo do sorvete de kefir com diferentes concentragdes de agucar.

INGREDIENTES HOMOGENIZACAO BATEGAO NA ARMAZENAMENDO CONGELADO NO
PESADOS BATEDEIRA SORVETEIRA EM POTES FREEZER

Fonte: Elaborado pelo autor

Os sorvetes produzidos (S0, S50, S75 e S100) serdo comparadas com dois sorvetes de

iogurte comercial (SC1), conforme apresentado na Figura 02.

Figura 02. Formulacdes dos sorvetes que serdo avaliados na analise sensorial.

SO
(sorvete de kefir sem reducdo de agtcar)

S50
(sorvete de kefir com 50% de reducédo de agucar)

S75
(sorvete de kefir com 75% de reducéo de acucar)

Sorvetes avaliados

S100
(sorvete de kefir com 100% de redugdo de agucar)

SC1
(sorvete de iogurte comercial)

Fonte: Elaborado pelo autor

2.4 Andlise da composicdo centesimal

Para definir a umidade, proteina bruta, lipidio total e cinzas foram utilizados os
procedimentos descritos por (LUTZ, 2008), sendo que todas as analises foram conduzidas em
triplicata, segundo as metodologias 12/IV para secagem direta em estufa, 37/IV para
determinacdo de proteina por método de kjeldahl modificado, 32/1V para extracdo de lipidios
direta por Soxhlet e 18/1V para determinacéo de cinzas pelo residuo por incineragéo.



2.5 Andlise sensorial

Antes da pesquisa ser desenvolvida, ela foi submetida para a avaliagdo do comité de
ética em pesquisa com humanos e recebeu parecer favordvel n°® 2.566.455. Apds, 0s
participantes foram convidados a ler e assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

A andlise foi realizada em cabines especificas para esse tipo de trabalho. Foram
avaliadas 5 amostras, sendo as 4 formulacgdes de sorvete produzidas no presente estudo (SO,
S50, S75 e S100) e 1 amostra de sorvete de iogurte adquirido no comércio local (SC1). A porcao
entregue a cada participante foi 10 gramas de sorvete, apresentados em copos codificados com
nameros aleatorios de trés digitos, servidos em blocos completos aleatérios e de forma
monddica, com um copo de dgua para a remocao do sabor residual de cada amostra (MACFIE
et al, 1989). Para avaliacdo da aceitabilidade foi utilizado a escala heddnica estruturada de 9
pontos (MEILGAARD et al, 1999), sendo o ponto (1) desgostei muitissimo e (9) gostei
muitissimo. Também foi avaliado a intencdo de compra do consumidor por meio de uma escala
estruturada de 5 pontos (1) certamente ndo compraria e (5) certamente compraria
(DUTCOSKY, 1996). As amostras foram servidas de forma monddica em blocos completos

aleatorizados.

2.6 Andlise estatistica

Os dados coletados referentes a composicao centesimal e aceitagdo das amostras foram
submetidos a uma analise de variancia (ANOVA) e ao teste Tukey, considerando nivel de
significancia de 5% para identificar a diferenca entre as formulacbes em um programa
Microsoft Excel©. Na apresentacdo dos resultados, os dados foram descritos em média e desvio
padréo, sendo também incluido nas tabelas os valores de P, da diferenca minima significativa
(DMS) e as letras mailsculas para identificar diferencas significativas identificadas pelo teste

de Tukey, quando necessario.
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3 RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Composicao Centesimal

Os resultados obtidos nas analises de composi¢cdo centesimal das amostras estdo
apresentados na tabela 02. De acordo com os dados da tabela 02 foi notado que umidade e

carboidrato foram iguais estatisticamente, porem proteina, lipidios e cinzas diferiram.

Tabela 02. Resultado do valor nutricional das formulacdes desenvolvidas.

SO S50 S75 S100 DMS Valor P
**
Umidade 62.78 £ 0.48 61.62+2.19 63.67 +£1.00 63.14 £ 1.54 3.5 0.45
Proteina 5.14 +0.59 5.52 +0.39 5.48 +0.28 6.58 +0.26 0.5 0.00
bruta B*** B*** B*** A***
Lipidio 0.57 +0.06 0.27 +0.06 0.23+0.06 0.23 +0.06 0.1 0.00
total A*** B*** B*** B***
Cinzas 1.48+0.23 2.09 £ 0.07 2.21+0.03 2.57+0.32 0.9 0.02
B*** AB*** AB*** A***
Carboidrato* 30.04 + 0.58 30.5+2.26 28.4+1.10 27.48 +£1.62 3.6 0.17

*Por diferenca, formula = 100 — (umidade + proteina bruta + lipidio total + cinzas).

SO = amostra padrdo, S50 = amostra com 50% de reducéo de agUcar, S75 = amostra com 75% de aglcar, S100 =
amostra sem agucar

**DMS ¢ a diferenca minima significativa utilizada para indicar quais amostras sdo estatisticamente iguais ou
diferentes.

*** | etras é 0 resultado da analise estatistica por Tukey, na qual as amostras com as mesmas letras sdo
estatisticamente iguais.

Fonte: Elaborado pelo autor

A diferenca estatistica no lipidio total ocorreu pela adi¢do de pectina, ela é pobre em
lipidios e o pouco peso dela tem um grande volume reduzindo a carga de lipidios do produto.

Para proteina total e cinzas, a analise estatistica nos demonstrou que a formulacdo S100
foi a Unica que diferiu em proteina, sendo essa diferenca um aumento, e em cinzas foi notado
um aumento gradativo, este dado é explicado quando comparado com o valor nutricional da
casca do maracuja in natura sem flavedo, por Kliemann (2006), o valor da concentragdo de
proteina 9.07% e de cinzas 6.95% ¢ o suficiente para dar uma diferenca estatistica no produto
desenvolvido.

O sorvete comercial possui 19.99g de carboidratos e 2.6g de proteina, esse valor é menor

quando comparado a formulagdo SO, porém, em questdo de gordura, a formulacdo SO tem 0.57g
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e o sorvete comercial possui 10.7g de gordura total, explicando a grande diferencga calérica
entre os sorvetes, sendo a formulagdo SO com 145 kcal e o sorvete comercial com 255kcal.

3.2 Avaliacdo sensorial das amostras

Participaram da analise sensorial com 120 provadores, sendo que os resultados para a
Aceitacdo Global, Aparéncia, Aroma, Sabor e Textura, estdo dispostos na Tabela 03.

Para a média de aceitacdo, a amostra SC foi a mais bem aceita, porém ao comprar as
formulacGes desenvolvidas, verificou-se que SO e S50 tiveram boa aceitacdo e média de notas

similares, ja as formulaces S75 e S100 tiveram média de aceitacdo reduzida.

Tabela 03. Resultado em média, DP da anlise sensorial e resultado do teste de Tukey.

SO S50 S75 S100 SC DMS Valor
* p

Aceitacdo 6,71 + 1,77 659 £ 182 6,12 +2,04 598+192 786 135 050 <0,001

global B** C** CD** D** A**

Aparéncia 7,63 + 149 727 £169 6,99 + 187 684+184 780+150 045 <0,001
AB** BC** BC** C** A**

Aroma 6,58 + 185 6,71 +182 642 +203 623 +194 7,66+ 155 047 <0,001
BC** B** BC** C** A**

Sabor 6,55 +2,02 62 + 219 568 +222 538 +208 797 +146 056 <0,001
B** BC** CD** D** A**

Textura 74 + 164 713+189 645+207 6,48 +219 7,70 + 1,17 054 <0,001
AB** B** C** C** A**

SO = amostra padrdo, S50 = amostra com 50% de reducéo de agUcar, S75 = amostra com 75% de aglcar, S100 =
amostra sem acgucar, SC = amostra do sorvete comercial.

*DMS ¢ a diferenca minima significativa utilizada para indicar quais amostras sdo estatisticamente iguais ou
diferentes.

** | etras é o resultado da andlise estatistica por Tukey, na qual as amostras com as mesmas letras sdo
estatisticamente iguais.

Fonte: Elaborado pelo autor

O desenvolvimento de sorvetes com adicdo de probidticos foi feito por Sousa (2013),
que desenvolveu sorvete de polpa de graviola com adicdo dos probiéticos e variagbes com
inulina e/ou concentrado proteico do soro do leite. Em sua analise sensorial foi obtido uma boa
aceitacdo das formulagdes. Sorvete com adi¢do de probioticos também foi desenvolvido por
Guergoletto (2011), o qual produziu sorvete de creme e variagdo com adicdo de probioticos e

em sua andlise sensorial as formulagcdes obtiveram boa aceitacdo pelos provadores e nao
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tiveram diferenca estatistica entre a formulacéo controle e a com adi¢do de probioticos. Estes
autores elaboraram sorvetes com adi¢do de probioticos, demonstrando que sorvetes com adigdo
de cepas probioticas atingiram boa aceitacéo sensorial.

O sorvete usando como base iogurte foi desenvolvido por Alves (2009), no qual foi
desenvolvido sorvete de iogurte feito a partir de leite de cabra com cepas probioticas e em sua
andlise sensorial obteve boa aceitacdo. Sorvete usando como base iogurte e adicdo de
probidticos também foi desenvolvido por Akin (2007), em que foi avaliado a adicdo de inulina
nos sorvetes, em sua andalise sensorial se obteve 6tima aceitacdo sensorial. Estes trabalhos nos
demonstram que o desenvolvimento de sorvetes usando como base iogurte ou kefir s&o viaveis
e de boa aceitacédo sensorial.

Sorvete com reducdo de agucar foi desenvolvido por Ayumi (2010), o qual desenvolveu
sorvete sabor banana com substituicdo do leite por extrato de soja e variacdes com substituicdo
do acucar por adocante em 25 e 50%. Em sua analise sensorial foi obtido boa aceitacdo dos
provadores e as formulagdes néo tiveram diferenciacéo estatistica na maioria das notas entre as
formulacGes, somente em sabor e intencdo de compra, em gue a nota do sorvete com 50% de
reducdo foi maior que as demais, este padrdo também é notado na formulacdo 50% de reducéo
do presente trabalho, no qual a maioria das notas se demonstraram estatisticamente iguais
quando comparados com a formulacdo sem reducdo de agucar, sendo somente diferente em
aceitacéo global.

Sorvete desenvolvido com reducdo parcial e reducdo total de agucar foi feito por Seolin
(2013), em que foi feito a reducdo do acgUcar e substituicdo por frutooligosacarideo, em seu
trabalho os sorvetes analisados tiveram boa aceitacdo sensorial, porém o com reducéo parcial
teve nota superior ao com total reducdo do acucar e tiveram diferenca estatistica entre si, similar
a nossa formulacdo. Com total reducédo do actUcar também foi observado reducdo da aceitacao

pelos provadores.

3.3 Intencéo de compra

Na Figura 03, seguem os resultados da intencdo de compra para o0s sorvetes avaliados.
A anélise estatistica da inten¢do de compras demonstrou que a amostra SC obteve maior média,
porém entre as formulacdes desenvolvidas a formulagdo SO e S50 sdo estatisticamente iguais e
possuem boa intensdo de compra, ja as formulagdes S75 e S100 foram estatisticamente iguais

e obtiveram uma média baixa.
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Figura 03. Resultado em gréfico da anélise de intensdo de compra.
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nota 1 nota 2 nota 3 nota 4 nota 5
mSO mS50 mS75 mS100 mSC
S0 = amostra padrdo, S50 = amostra com 50% de reducdo de agucar, S75 = amostra com 75% de agUcar, S100 =
amostra sem acgucar, SC = amostra do sorvete comercial.
nota 1 = quantidade de nota 1 cada formulagdo recebeu, nota 2 = quantidade de nota 2 cada formulagéo recebeu,
nota 3 = quantidade de nota 3 cada formulacéo recebeu, nota 4 = quantidade de nota 4 cada formulagéo recebeu,

nota 5 = quantidade de nota 5 cada formulacao recebeu.
Fonte: Elaborado pelo autor

No trabalho de Ayumi (2010) citado anteriormente, obteve uma inten¢do de compra
maior nas amostras com reducdo de 50% de acglcar e menor na padrdo, diferente das
formulacGes deste trabalho, no qual as notas foram similares.

No sorvete desenvolvido por Alves (2009), quando indagado sobre a intencédo de compra
do produto 61%, os que reprovaram a intencdo de compra justificaram por ndo estarem
habituados ao sabor do produto, similar pode ter acontecido com as formulagdes do sorvete de
kefir dos provadores ndo declararem boa intencdo de compra por ndo estarem habituados com

o sabor do kefir.

4 CONCLUSAO

Os resultados demonstram a viabilidade da producéao do sorvete de kefir com pectina de
maracuja (S0) e com de reducdo de agucar (S50), bem como a viabilidade de comercializacao,
porém as formulagdes com maiores reducGes nos teores de agucares (S75 e S100) ndo foram
aprovadas na analise sensorial e em intencdo de compra. Portanto, ainda s@o necessarios ajustes

de formulacéo para S75 e S100 para que se tornem viaveis, assim como SO e S50 sdo viaveis.
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APENDICE A - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Idade: anos

Vocé estd recebendo cinco amostras de SORVETE DE

BAUNILHA. Por favor, prove as amostras codificadas e avalie:

17

IOGURTE COM SABOR

O quanto vocé gostou ou desgostou da
amostra utilizando a escala abaixo

Em relacdo a intencdo de compra deste
produto, qual seria sua atitude?

Escala de Aceitacéo:

9 — Gostei muitissimo;

8 — Gostel muito;

7 — Gostei moderadamente;

6 — Gostei ligeiramente;

5 — Né&o gostei nem desgostei;
4 — Desgostei ligeiramente;

3 — Desgostei moderadamente;
2 — Desgostei muito;

1 — Desgostei muitissimo.

Escala de Intencdo de Compra:

5 — Certamente compraria;

4 — Provavelmente compraria;

3 — Tenho duvida se compraria ou n&o;
2 — Provavelmente ndo compraria;

1 — Certamente ndo compraria.

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitacdo Global

Intencdo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitacdo Global

Intencdo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura




18

O quanto vocé gostou ou desgostou da
amostra utilizando a escala abaixo

Em relacdo a intencdo de compra deste
produto, qual seria sua atitude?

Escala de Aceitacéo:

9 — Gostei muitissimo;

8 — Gostei muito;

7 — Gosteli moderadamente;

6 — Gostei ligeiramente;

5 — Né&o gostei nem desgostei;
4 — Desgostei ligeiramente;

3 — Desgostei moderadamente;
2 — Desgostei muito;

1 — Desgostei muitissimo.

Escala de Intencio de Compra:

5 — Certamente compraria;

4 — Provavelmente compraria;

3 — Tenho duvida se compraria ou néo;
2 — Provavelmente ndo compraria;

1 — Certamente ndo compraria.

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitacdo Global

Intencdo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitacdo Global

Intencdo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura

AMOSTRA NUMERO

Nota:

Nota:

Aceitacdo Global

Intencdo de Compra

Aparéncia

Aroma

Sabor

Textura
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa intitulada: “SORVETE DE
KEFIR COM PECTINA DE MARACUJA COM REDUCAO DE ACUCAR?”, em virtude
de elaborar de um sorvete de kefir com pectina de maracuja e acréscimo de geleia funcional de
frutas vermelhas com aceitabilidade comercial, coordenada pelo (a) Professor (a) Dr. Daniela
Miotto Bernardi e contara ainda com os alunos Julio Cesar Alves Souza e Luan Taguti
Almeida.

A sua participacdo ndo é obrigatdria sendo que, a qualquer momento da pesquisa, vocé
podera desistir e retirar seu consentimento. Sua recusa nao trara nenhum prejuizo para sua
relacdo com o pesquisador, com o Centro Universitario FAG .

Os objetivos desta pesquisa sdo: Elaborar de um sorvete de kefir com pectina de
maracuja e acréscimo de geleia funcional de frutas vermelhas com aceitabilidade comercial.

Caso vocé decida aceitar o convite, serd submetido (a) ao(s) seguinte(s) procedimentos:
serdo realizada sensorial de Sorvete de Kefir com e sem geleia de frutas vermelhas.

O tempo previsto para a sua participacao € de aproximadamente 15 minutos.

Os riscos relacionados com sua participacdo sdo os individuos que participarem da
pesquisa podem ndo gostar do produto e/ou se sentir desconfortaveis ao preencher a ficha de
analise sensorial e o questionario do consumo e nestas situacdes o0s pesquisadores envolvidos
orientardo o participante que ele pode desistir a qualquer momento da analise sensorial, sem
que haja qualquer problema ou dnus para 0 mesmo.

O produto possui alergénicos e antes da analise sensorial os provadores serdo
informados dos alergénicos presentes nas formulacdes para que em caso de alergia ou
intolerancia conhecida, o individuo ndo participe da analise sensorial e serdo minimizados pelos
seguintes procedimentos: Caso, o individuo ndo tenha conhecimento prévio sobre alergia ou
intolerancia aos ingredientes da formulacéo, participe da analise sensorial e apresente qualquer
desconforto ou alergia, os pesquisadores auxiliardo o participante na procura pelo hospital mais
proximo imediatamente.

Os beneficios relacionados com a sua participacdo serdo ao participar da pesquisa
podemos avaliar a aceitagdo do produto desenvolvido sendo ele mais saudavel com melhores
caracteristicas nutricionais para ser langado no mercado.

Estdo previstos como forma de acompanhamento e assisténcia procedimentos,

relacionados a cuidados médicos, se houver alergia comprovada com o produto consumido.
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Os resultados desta pesquisa poderdo ser apresentados em seminarios, congressos e
similares, entretanto, os dados/informacGes obtidos por meio da sua participacdo serdo

confidenciais e sigilosos, ndo possibilitando sua identificacao.

A sua participacdo bem como a de todas as partes envolvidas serd voluntaria, ndo
havendo remuneracgéo para tal.

N&o esté previsto indenizagcdo por sua participacdo, mas se vocé sofrer qualquer dano
resultante da sua participacao neste estudo, sendo ele imediato ou tardio, previsto ou nao, vocé
tem direito a assisténcia integral e gratuita, pelo tempo que for necessario, e também o direito
de buscar indenizacdo. Ao assinar este termo de consentimento, vocé ndo estara abrindo méao
de nenhum direito legal, incluindo o direito de pedir indenizagcdo por danos e assisténcia
completa por lesdes resultantes de sua participacdo neste estudo.

Apbs ser esclarecido (a) sobre as informacdes do projeto, se vocé aceitar em participar
deste estudo, assine o consentimento de participacao, que estd em duas vias. Uma delas é sua e
a outra é do pesquisador responsavel. Em caso de recusa, vocé ndo sera penalizado. Este
consentimento possui mais de uma péagina, portanto, solicitamos sua assinatura (rubrica) em
todas elas.

A qualquer momento, vocé podera entrar em contato com o pesquisador principal,
podendo tirar suas davidas sobre o projeto e sobre sua participacao.

Pesquisador Responsavel: Professora Dra. Daniela Miotto Bernardi

Endereco: Rodovia Municipal FF306 km 01

Telefone: (45) 8404-6232

Assinatura

CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAO

Eu , abaixo assinado,

concordo em participar do presente estudo como participante e declaro que fui devidamente
informado e esclarecido sobre a pesquisa e 0s procedimentos nela envolvidos, bem como os
riscos e beneficios da mesma e aceito o convite para participar. Autorizo a publica¢do dos

resultados da pesquisa, a qual garante o anonimato e o sigilo referente a minha participacéo.

Assinatura do participante ou Responsavel legal
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ANEXO A - PARECER DO COMITE DE ETICA E PESQUISA

FACULDADE ASSIS
GURGACZ/PR

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Sorvete de kefir com pectina de maracuja com acréscimo de geleia de frutas vermelhas

Pesquisador: Daniela Miotto Bernardi

Area Temitica:

Versdo: 1

CAAE: 84653618.2.0000.5219

Instituicao Proponente: FUNDACAO ASSIS GURGACZ
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 2.566.445

Apresentacao do Projeto:

A pesquisa intitulada Sorvete de kefir com pectina de maracuja com acréscimo de geleia de frutas
vermelhas sob responsabilidade do pesquisador Daniela Miotto Bernardi e nimero de CAAE
84653618.2.0000.5219 ENCONTRA-SE DE ACORDO com as normas regulamentadoras de pesquisa
envolvendo seres humanos, conforme normativas do Sistema CEP/CONEP. A equipe da pesquisa respeita
os participantes da pesquisa e a confidencialidade dos dados coletados, bem como, descreve que oferecera
o suporte necessario em eventual risco.

Objetivo da Pesquisa:

O Objetivo da pesquisa Sorvete de kefir com pectina de maracuja com acréscimo de geleia de frutas
vermelhas é: elaborar um sorvete de kefir com pectina de maracuja e acréscimo de geleia funcional de
frutas vermelhas com aceitabilidade comercial.

A pesquisa possul carater experimental e longitudinal, com coleta de dados através de analise sensorial.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

A pesquisa ENCONTRA-SE DE ACORDO a resolugéo 466/12 quanto aos Riscos e Beneficios conforme o
item 1.3 - assisténcia ao participante da pesquisa:

11.3.1 - assisténcia imediata - é aquela emergencial e sem dnus de qualquer espécie ao

Enderego: Avenida das Torres, 500

Bairro: FAG CEP: 85.806-095

UF: PR Municipio: CASCAVEL , }
Tolefone: (45)3321-3791 Fox: (4533219902 Bamait: comiedesica@isg.ed.r —
' Pigna 01 de 0

20N



