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ELABORAÇÃO DE UM SORVETE  

ENRIQUECIDO COM FARINHA DE JABUTICABA E OMÊGA 3 

 
 

1 MUSSINATO, Joice C. da Silva  
2 BERNARDI, Daniela Miotto 

 

RESUMO 

O sorvete é uma preparação muito apreciada em todas as faixas etárias, com um 
grande variedade de sabores, dessa forma seria a preparação ideal para o 
desenvolvimento de nossa pesquisa, nos proporcionando a mobilidade necessária 
para o desenvolvimento de várias formulações O objetivo do trabalho foi desenvolver 
um sorvete enriquecido com ômega 3 e farinha de casca de jabuticaba (FCJ), e avaliar 
as características físico químicas, antioxidantes e sensoriais do produto. Os sorvetes 
foram submetidos a análises físico químicas e sensoriais. A FCJ apresentou atividade 
antioxidante de 4081,50ug/g equivalente a ácido gálico. Em relação aos teores de 
umidade, cinzas, proteínas, lipídios e carboidratos, as formulações de sorvete 
apresentaram os seguintes resultados: formulação FC umidade 62,83g, CZ 0,95g, 
PTN 3,42g, PLIP 0,57g, CHO 32,23g; FW1 umidade 61,99g, CZ 0,95g, PTN 3,22g, 
LIP 0,57g, CHO 33,23g; FW2 umidade 60,96g, CZ 1,00g, PTN 3,16g, LIP 0,47g, CHO 
35,15g; FW3 umidade  61,04g, CZ 1,06g, PTN 3,16g, LIP 0,43g e CHO 34,31g; FW4 
umidade 62,23g, CZ 0,98g, PTN 3,24g, LIP  0,50g e CHO 33,05g; FW5 umidade 
61,33g, CZ 1,09g, PTN 3,32g, LIP 0,53g, CHO 33,73g, respectivamente. Quanto a 
análise sensorial, verificou-se que as amostras apresentaram excelente 
aceitabilidade, com médias de aceitação para todos os atributos avaliados acima de 
6. De maneira geral, a incorporação de óleo de canola não prejudicou a aceitabilidade 
dos produtos, e em relação à incorporação de FCJ verificou-se que as duas amostras 
com maiores concentrações da farinha (FW4 e FW5) foram menos aceitas. Concluiu-
se que o sorvete enriquecido com FCJ e ômega 3 teve boa aceitabilidade entre os 
participantes da análise sensorial. Quanto as análises físico químicas, verificamos que 
o produto é benéfico tanto para a saúde de quem o consome quanto para a 
composição do mesmo, portanto, o item desenvolvido apresenta potencial de 
mercado. 

Palavras chave: Ação antioxidante, sorvete, farinha de jabuticaba, ômega 3. 
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1.INTRODUÇÃO 

 

 

Na contemporaneidade as mudanças nos hábitos alimentares se tornam cada 

dia mais pertinentes para a população brasileira, não basta apenas alimentar-se, é 

necessário consumir alimentos que possam trazer benefícios a saúde. Neste contexto, 

desenvolver um produto alimentício que una essas duas características, e, que 

possua um bom tempo de prateleira, sem prejudicar as características nutricionais e 

sensoriais, é desejável para o consumidor (MADI, 2010; MORAES, 2006). 

 Nos alimentos, os radicais livres provocam oxidações que podem ser 

prejudiciais à saúde, promovendo a degradação oxidativa dos lipídios, vitaminas e 

pigmentos, levando a diminuição do valor nutritivo e tempo de prateleira, portanto, se 

for acrescentado um ingrediente antioxidante a uma determinada formulação o 

produto pode apresentar benefícios em ambas questões, durabilidade e 

funcionalidade fisiológica (FERRARI,1998). 

A jabuticaba é uma fruta muito comum na região sul do país, seu sabor 

adocicado faz com que seja uma fruta muito apreciada, ela se constitui em casca, 

bagaço e semente. A jabuticaba está ganhando destaque na indústria de alimentos 

devido à composição da casca, seu subproduto, a qual possui um antioxidante natural 

e eficaz devido aos elevados teores de compostos fenólicos, além disso, a casca 

também é fonte de fibras, as quais podem contribuir para o enriquecimento de uma 

preparação (ZAGO,2014; LAMOUNIER, 2015).  

O óleo de canola é pouco usado na dieta dos brasileiros, porém pode ser 

considerado um aliado na manutenção da saúde do organismo humano, além de ser 

um produto de fácil acesso e de custo relativamente baixo. A canola, assim como 

outras oleaginosas, da mesma maneira que a linhaça e a soja, fazem parte de 

produtos considerados fontes de ácido α-linolênico (ALA), o qual é um ácido graxo 

(AG) essencial precursor dos demais (AG) da família ômega 3. Entre os benefícios do 

ALA, pode-se citar que ele auxilia na redução do colesterol LDL e em alguns casos 

aumenta o colesterol HDL. (NOVELLO, 2010; PITA, 2006).  

Sorvetes são considerados preparações obtidas através da mistura de leite, 

derivados do leite, frutas, açúcares, proteínas, óleos, gorduras e qualquer outro 

produto alimentício, desde que o mesmo não descaracterize o sorvete (ANVISA, 
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2008). Por se tratar de uma preparação de boa aceitabilidade em todas as idades, e 

por conter diversas variações de sabores, se torna um produto de fácil manipulação e 

atrativo para inovações e experimentos na área da tecnologia de alimentos (SOUZA, 

2010).  

Dessa forma, associar um produto muito consumido no país a uma formulação 

inovadora com benefícios para saúde de seus consumidores, é um dos objetivos do 

estudo.  Bem como, determinar o potencial antioxidante da farinha da casca de 

jabuticaba (FCJ), elaborar formulações de sorvete com a FCJ, bem como incorporar 

o óleo de canola rico em ômega 3, e avaliar as características sensoriais e físico-

químicas do produto, é a finalidade do trabalho. 

 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

2.1 Matéria Prima 

 

A farinha de jabuticaba da variedade Myrciaria cauliflora, foi adquirida por 

meio de doação realizada por uma fazenda da região oeste do Paraná. O processo 

se iniciou com a higienização das jabuticabas, na primeira etapa, elas foram lavadas 

em água corrente, em seguida imersas em solução clorada a 200 ppm por quinze 

minutos, logo depois foram despolpadas, suas cascas higienizadas. Após este 

processo, a Fundação para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnológico 

(FUNDETEC), realizou o processo de secagem para a obtenção da farinha de 

jabuticaba. Tal método fez-se por meio da secagem por estufa de circulação de ar 

(marca: labstore, modelo: serie 400MB) em temperatura de 40ºC por 72 horas, 

posteriormente o material foi triturado no liquidificador (marca: Victory), e peneirado 

em malha de três centímetros, em seguida realizou-se o armazenamento em potes 

plásticos até o momento da sua utilização.  

Os demais ingredientes, nata, creme de leite, açúcar, essência de baunilha, 

liga neutra e o óleo de canola, utilizados na elaboração das formulações dos sorvetes 

foram adquiridos no comércio local. 

 



7 
 

 

2.2 Formulações 

Foram testadas seis formulações de sorvete, cujos ingredientes e as quantidades 

utilizadas estão indicados na tabela 1, sendo formulação controle denominada FC 

(formulação controle) FW1 (modificação da formulação padrão com adição de óleo de 

canola) FW2 (modificação da formulação padrão com óleo de canola + 2,5% de 

farinha de jabuticaba) FW3 (modificação da formulação padrão com óleo de canola + 

5% de farinha de jabuticaba) FW4(modificação da formulação padrão com óleo de 

canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5 (modificação da formulação padrão com 

óleo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)  

 

Tabela 1. Formulações das amostras de sorvete com diferentes incorporações de óleo 
de canola e farinha de jabuticaba. 

Ingredientes FC FW1 FW2 FW3 FW4 FW5 

Creme de leite light * 28,0 27,6 27,2 26,8 26,5 

Nata 31,4 * * * * * 

Iogurte natural desnatado 50,0 44,8 44,1 43,5 43,0 42,4 

Açúcar refinado 15,6 14,0 14,0 13,6 13,4 13,2 

Liga neutra 1,5 1,4 1,4 1,3 1,34 1,3 

Farinha de jabuticaba * * 1,4 2,7 4,0 5,3 

Óleo de canola * 10 10 10 10 10 

Essência de baunilha 1,5 1,4 1,38 1,3 1,34 1,3 

*FC (formulação controle) FW1 (modificação da formulação padrão com adição de óleo de canola) FW2 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) 
FW4(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)  
 
Fonte: Autora, 2018. 

 
 
 

2.3 Higienização das matérias primas e equipamentos 

 

 

O método de preparo iniciou-se com a higienização das bancadas com álcool 

70% onde seria preparado o sorvete, já o processo de higienização das jabuticabas 
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foi realizado com água clorada onde ficaram submersas por 15minutos depois 

enxaguadas em água corrente. Os utensílios utilizados, como batedeira, colheres e 

bacias foram submersos em água clorada a 200 ppm por 15 minutos, a sorveteira 

utilizada para o processo de finalização do sorvete também foi higienizada com álcool 

70%, para garantir a assepsia necessária, não ocorrendo riscos de contaminação.  

 

 

2.4 Elaboração  

 

 

O processo de fabricação do sorvete se iniciou com a pesagem das 

respectivas proporções (Tabela 01) e colocados na batedeira. 

Após sua homogeneização na batedeira, as preparações foram 

encaminhadas uma a uma, separadamente para a sorveteira, onde a preparação 

adquiriu a consistência de sorvete, em seguida os sorvetes foram acondicionados em 

potes plásticos no freezer até o momento da análise sensorial, o fluxograma de 

processamento está apresentado na Figura 01. 

 

 

FIGURA 1 – Fluxograma geral do processamento do sorvete 

 

 

 

 

 

 

2.5 Análises Físico-Químicas  

 

Mistura dos ingrediente (nata, 
creme leite, acucar, essencia de 

baunilha e liga neutra)
Batedeira Homogeneização

SorveteiraCongelamento
Potes descartáveis 
para cada amostra
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As análises físico-químicas foram realizadas pelo laboratório da FUNDETEC, 

Fundação para o Desenvolvimento Cientifico e Tecnológico , localizada na cidade de 

Cascavel – PR. Foi efetuada a determinação da composição centesimal dos produtos 

de acordo com a metodologia do Instituto Adolf Lutz, e seguindo os parâmetros da 

Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12/2001 da ANVISA, sendo carboidratos  

determinados por diferença, proteínas pelo método kjedahl, lipídios pelo método 

032/IV, umidade pelo método secagem por estufa e cinzas pelo método de 

inceneração. As análises da composição centesimal de umidade, cinzas, proteína, 

lipídios e carboidratos foram gerados em triplicata. 

 

 

2.6 Análise sensorial 

 

O projeto de pesquisa foi encaminhado para a o comitê de ética em pesquisa 

com humanos, onde teve parecer positivo para o desenvolvimento da pesquisa, em 

subsequência, iniciamos as etapas da coleta de dados da análise sensorial. 

A análise sensorial procedeu da seguinte forma: os voluntários foram 

selecionados em um centro universitário do oeste Paraná, em que assinaram o termo 

de consentimento livre e esclarecido. As degustações aconteceram no laboratório de 

nutrição em cabines específicas para as análises. Os voluntários receberam 10g de 

sorvete de cada amostra, as mesmas foram servidas em copos descartáveis 

identificados com números aleatórios de três dígitos, em uma temperatura à -4ºC, 

junto com um copo de água para retirada do sabor da amostra anterior. Os sorvetes 

foram servidos de forma monádica em blocos completos aleatorizados (MACFIE et al, 

1989). 

A aceitabilidade foi determinada por escalas, sendo que para aceitação global, 

aparência, aroma, sabor e textura foi utilizada uma escala hedônica estruturada de 

nove pontos, que correspondiam a 9 – Gostei muitíssimo; 8 – Gostei muito; 7 – Gostei 

moderadamente; 6 – Gostei ligeiramente; 5 – Não gostei nem desgostei; 4 – Desgostei 

ligeiramente; 3 – Desgostei moderadamente; 2 – Desgostei muito; 1 – Desgostei 

muitíssimo. A intenção de compra foi determinada por uma escala estruturada de 

cinco pontos, os quais correspondiam a 5 - Certamente compraria; 4- Provavelmente 
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compraria; 3- Tenho dúvida se compraria ou não; 2- provavelmente não compraria 1- 

Certamente não compraria (DUTCOSKY, 2013).  

 

 

2.7Análise Estatística 

Os dados referentes a composição centésima e aceitação das seis amostras 

foram submetidos à análise da variância (ANOVA). Em seguida, utilizou-se o teste de 

Tukey, em nível de significância de 5% (p<0,05), para identificar a diferença entre as 

formulações, em um programa Microsoft Excel. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

3.1 Composição química 

Tabela 2 – Conteúdo de umidade, cinzas, proteínas, lipídios e carboidratos nas seis 
formulações de sorvete.  

 

NUTRIENTE FC FW1 FW2 FW3 FW4 FW5 DMS VALOR 
P 

         
Umidade 62,83 61,99 60,96 61,04 62,23 61,33 0,591 <0,0001 

Cinzas 0,95 0,99 1,00 1,06 0,98 1,09 0,649 <0,0001 

Proteínas 3,42 3,22 2,42 3,16 3,24 3,32 0,592 <0,0001 

Lipídios 0,57 0,57 0,47 0,43 0,50 0,53 0,569 <0,0001 

Carboidrato 32,23 33,23 35,15 34,31 33,05 33,73 0,604 <0,0001 

    

*FC (formulação controle) FW1 (modificação da formulação padrão com adição de óleo de canola) FW2 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)  
 
Fonte: FUNDETEC – Analise referente a 100g do produto 
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Conforme apresentado na tabela acima é possível verificar que as amostras 

não diferem entre si, comprovando que o enriquecimento nutricional das formulações 

não afetam as composições dos macronutrientes. 

Segundo a Tabela de Composição de Alimentos IBGE (2011), qualquer tipo 

de sorvete sabor industrializado contem em 100g de produto o equivalente a 25,13 

gramas de carboidrato 3,60 gramas de proteína, 11 gramas de lipídeo e 0,87 gramas 

de fibras. 

Os resultados da análise do sorvete enriquecido com casca de jabuticaba e 

óleo de canola apontam um valor de lipídios de 0,43 a 0,57, esses valores estão 

abaixo do valor apresentado na tabela IBGE, contudo nota-se que a formulação FW1 

enriquecida apenas com óleo de canola apresenta um teor elevado de lipídio com 

relação as demais formulações que foram acrescidas de farinha de jabuticaba. 

Os valores de umidade e cinzas nas seis formulações de sorvete não tiveram 

diferenças significativas, contudo verifica-se que na formulação FW5, com maior 

quantidade de farinha de jabuticaba, obtivemos o maior índice de cinzas, o que 

configura uma carga considerável de minerais.  

Já os valores de proteínas embora sejam menores que os valores da tabela 

IBGE, diferem entre as formulações analisadas, podemos destacar que a FW2 foi a 

amostra que apresentou o menor valor de proteína, apenas 2,42. 

Com relação aos carboidratos os resultados mostraram elevada 

concentração, sendo cerca de 8,48g a mais do que os sorvetes convencionais, 

demonstrando sua eficácia em dietas onde os indivíduos necessitem de uma dieta 

hipercalórica. 

Em pesquisa realizada por Ferreira (2012), a quantidade de carboidratos com 

teor de 58,70%, analisados em cookies com farinha de casca de jabuticaba, pode ser 

comparada com as análises feitas com as amostras de sorvete que obtiveram um teor 

em média de 34%, apesar desse valor ser mais baixo, o sorvete ainda pode ser 

considerado um alimento nutritivo e a farinha de jabuticaba pode ser incorporada a 

outras preparações. 

As concentrações cinzas tiveram média de 1,02% nas amostras de sorvetes, 

esses números são equivalentes as cinzas encontradas em estudos realizados por 

ROSSA (2008) e CHIANETE (2012), pois em suas amostras de sorvetes obtiveram 

resultados semelhantes, e são considerados índices satisfatórios. 
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Com relação a incorporação do ômega 3 e ômega 6 nas formulações pode-

se verificar seus números na tabela 3. 

 

Tabela 3 – Conteúdo de ômega 3 e ômega 6 nas formulações de sorvete. 

 

Em 100g produto FC FW1 FW2 FW3 FW4 FW5 

       
Ômega 3 0 2,17g 2,17g 2,17g 2,17g 2,17g 

Ômega 6 0 6,3g 6,3g 6,3g 6,3g 6,3g 

 
*FC (formulação controle) FW1 (modificação da formulação padrão com adição de óleo de canola) FW2 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)  
 
Fonte :Informação nutricional óleo canola – Analise referente a 100g do produto 

 

De acordo com a Tabela Brasileira de Composição de Alimento (TACO) em 

100g de óleo de canola temos o equivalente a 20,87g de ácido linoleico, nas 

formulações (FW1, FW2, FW3, FW4, FW5), desenvolvidas no presente trabalho. Uma 

quantidade de 100g de sorvete tem cerca de 10,4g de óleo de canola, nos dando uma 

quantidade de 2,17g de ômega 3, também de acordo com a tabela TACO as 

quantidade de ômega 6 são maiores em 100g de óleo de canola. Existem 61,14g de 

ácido oleico, em nossa formulação, a cada 100g de sorvete temos cerca de 6,3g de 

ômega 6. De acordo com a DRI a recomendação diária de ômega 3 para indivíduos 

do sexo masculino acima dos quatorze anos é de 1,6g, para mulheres acima dos 

quatorze anos é de 1.1g, sendo assim a ingestão diária de 100g de sorvete pode suprir 

as necessidades diárias desses indivíduos. 

Dados semelhantes foram encontrados em estudos realizados por DE PINHO 

(2015), que na sua formulação de sorvete foi incorporada amêndoa de baru rica em 

ômega 3 e ômega 9, para ele a ingestão de 20g de sua formulação atenderia de 40 a 

65% da recomendação diária de ácido linoleico para uma criança de 4 a 8 anos. 

Em estudos de BACKES (2013), a incorporação de 30% e 15% de óleo de 

canola em formulações de salames mostrou que os provadores não perceberam 

diferença na aceitabilidade dos produtos em relação a formulação controle isenta de 

óleo de canola. 
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De acordo com a tabela 4 as análises de atividade antioxidante a respeitos da 

farinha da casca de jabuticaba nos mostraram os seguintes resultados. 

 

 

Tabela 4 – Composição química do fator antioxidante do ácido gálico nas formulações 

de sorvete. 

 FC FW1 FW2 FW3 FW4 FW5 

Unidade antioxidante 
Ácido gálico 

0 0 1,4 2,7 4,0 5,3 

 

*FC (formulação controle) FW1 (modificação da formulação padrão com adição de óleo de canola) FW2 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)  
 
 
Fonte: Resultados analisados pela FUNDETEC – Analise referente a 100g do produto 
 
 

Foram também realizados testes com a farinha da casca de jabuticaba 

referente ao seu teor de ácido gálico, as análises procederam da seguinte forma:  foi 

encontrado uma concentração de 4081,50ug/g equivalente a ácido gálico. O ácido 

gálico é um composto fenólico de alto teor antioxidante e antimicrobiano. Esses 

valores podem ser comparados com a pesquisa de Silveira (2008), que ao realizar 

analise com mirtilo encontrou uma concentração de 277mg de ácido gálico, em seus 

estudos com grupos de ratos o ácido gálico demostrou um efeito protetor inibindo seus 

tumores, retardando o processo de envelhecimento e melhorando as funções do 

cérebro. 

Ressalta-se que essa concentração antioxidante é benéfica tanto para quem 

consome o produto, pois este composto atua como um antioxidante natural no 

organismo humano, bem como um benefício para o produto, que ganha tempo de 

prateleira mediante um composto que retarda a oxidação lipídica, trabalhando como 

um antioxidante natural.  

 

 

3.1 Análise Sensorial 
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Participaram da análise sensorial 114 degustadores não treinados, de ambos 

os sexos, com idade dentre 18 e 38 anos. Em relação ao registro de avaliação 

sensorial sobre os atributos aceitação global, aparência, aroma, sabor e textura para 

FC, FW1, FW2, FW3, FW4, FW5, FW6 os resultados estão apontados na tabela 5. 

Tabela 5- Aceitabilidade das formulações de sorvete enriquecidos com ômega 3 e 

farinha de casca de jabuticaba. 

 

 FC FW1 FW2 FW3 FW4 FW5 DMS VALOR 
P 

         
AG 7,78 ± 

1,53 a 
 

7,42 ± 
1,66 a 
 

7,17 ± 
1,66ab  
 

6,72 ± 
1,89bc  
 

6,75 ± 
1,85bc  
 

6,23 ± 
1,95c 
 

0,591 <0,0001 

AP 7,68 ± 
1,74 a 
 

7,18 ± 
1,93ac  
 

7,18 ± 
1,93ac  
 

6,99 ± 
1,78ac  
 

6,74 ± 
1,96bc  
 

6,62 ± 
2,03b 
 

0,649 <0,0001 

 
ARO 7,63 ± 

1,67ª 
 

7,26 ± 
1,84ac  
 

7,16 ± 
1,64ac  
 

6,85 ± 
1,82bc  
 

6,92 ± 
1,70bc  
 

6,53 ± 
1,84c  
 

0,592 <0,0001 

SAB 7,82 ± 
1,62ª 

7,35 ± 
1,90ac 

7,03 ± 
2,03bc 

6,72 ± 
2,02bc 

6,66 ± 
2,10bc 

5,92 ± 
2,30d 

0,699 <0,0001 

 
TEX 7,64 ± 

1,81ª 
7,36 ± 
1,97ac 

6,88 ± 
2,10ad 

 
6,90 ± 
2,03bc 

6,84 ± 
1,87bd 

6,41 ± 
2,03d 

 
 
0,704 

 
 
<0,0001 

 
INT 
COM
PRA 

4,28 ± 
0,90 a 

4,03 ± 
1,00ac 

3,91 ± 
1,01ad 

3,64±1,
19bcd 

3,56±1,
18bd 

3,33±
1,30b 

 
 
0,396 

 
 
<0,0001 

         
*FC (formulação controle) FW1 (modificação da formulação padrão com adição de óleo de canola) FW2 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 2,5% de farinha de jabuticaba) FW3 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 5% de farinha de jabuticaba) FW4 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 10% de farinha de jabuticaba) FW5 
(modificação da formulação padrão com óleo de canola + 15% de farinha de jabuticaba)  
 
Fonte: Dados da autora, 2018 

 
A aceitabilidade do produto foi bem sucedida, uma vez que, não houve 

diferença significativa entre as formulações FC, FW1 e FW2. Essa semelhança entre 

as formulações para aceitação global mostra que a inserção de óleo de canola e FCJ 

foi bem aceita no produto. No quesito aparência apenas as formulações FW4 e FW5 

não foram bem aceitas. Já com relação ao aroma os provadores preferiram FC, FW1 

e FW2, o sabor confirmou novamente que a incorporação dos ingredientes não afetou 

a palatabilidade dos sorvetes, sendo que as formulações FC, FW1 e FW2 não 
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apresentaram diferença significativa. A respeito da textura dos sorvetes verificou-se 

que o mesmo deve ser repensado uma vez que não teve boa aceitação entre os 

provadores. De modo geral os resultados da análise sensorial foram satisfatórios, 

porquanto a intenção de compra dos sorvetes foi bem aceita entre as formulações FC, 

FW1 e FW2 (com 1,4g de FCJ) o que evidencia que o produto pode ser comercializado 

pois teve boa aceitabilidade pelos provadores. 

A formulação FW5 com maiores quantidades de FCJ, cerca de 5,3g, não foi 

bem aceita, em seus estudos Ferreira et, al. (2012) sugere que as formulações não 

ultrapassem o limite de 5% de adição de FCJ, pois números acima podem 

comprometer a palatabilidade e por consequência a aceitabilidade dos sorvetes. 

Contudo a FW1 com 1,4g de FCJ foi bem aceita entre os provadores. 

LAMOUNIER (2015) desenvolveu formulações de sorvetes enriquecidos com 

FCJ em sua análise sensorial a aceitabilidade da formulação FC (sem adição de FCJ) 

e a Formulação com 5% de incorporação de FCJ não sofreram diferenciação nas 

avaliações de textura, sabor, aparência e aspecto global entre os participantes, 

confirmando mais uma vez que a adição em concentrações menores de FCJ não 

interfere na aceitabilidade do produto. 

 

 

4. CONCLUSÃO 

 

O enriquecimento das formulações de sorvete com óleo de canola e a farinha 

de jabuticaba foram benéficas para o produto, embora a concentração de ômega 3 

seja baixa, a ação antioxidante superou as expectativas, tornando o sorvete 

biofortificado um produto atrativo para os apreciadores de sorvete que se preocupam 

com alimentos que possam trazer benefícios a sua saúde. 

A incorporação de óleo de canola e a FCJ não altera a palatabilidade nem a 

aceitabilidade do produto de modo geral, confirmando assim que é possível 

desenvolver um produto enriquecido nutricionalmente com esses ingredientes e torna-

lo assim um produto funcional para quem o consome, e bem aceito no mercado 

consumidor. 
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