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RESUMO

O sorvete sem lactose tem como principal objetivo satisfazer e fornecer nutrientes aos
intolerantes a lactose, sem causar desconforto futuro. Foi avaliado e feito o teste de
aceitacdo por 35 julgadores, obtendo resultados positivos. Avaliaram as seguintes
caracteristicas do sorvete: textura, aroma, sabor, consisténcia e aparéncia. Em torno
de 77% gostaram do sorvete, destacando sabor agradavel e boa consisténcia, e 23%
nao gostaram, do sabor da fruta, massa com baixa consisténcia e sabor muito

adocicado.

ABSTRACT

Lactose-free ice cream has as its main objective to satisfy and provide nutrients to
lactose intolerant people, without causing future discomfort. The acceptance test was
evaluated and carried out by 35 judges, obtaining positive results. They evaluated the
following characteristics of ice cream: texture, aroma, flavor, consistency and
appearance. Around 77% liked the ice cream, highlighting the pleasant flavor and good
consistency, and 23% did not like the fruit flavor, with low consistency and very sweet

flavor.
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INTRODUCAO

O presente trabalho discorre sobre os ingredientes de preparo para realizagdo de um
sorvete sem lactose, que é composto por leite de coco, banana, cacau e esséncia de
baunilha. O intuito dessa receita tem como objetivo satisfazer as pessoas com
intolerancia a lactose, visto que, aproximadamente 65% da populacdo humana sofre
reducdo na capacidade de digerir a lactose (BAUERMANN A, SANTOS ZA, 2013).
As pessoas com intolerancia a lactose tém dificuldade de digerir a lactose devido
a uma quantidade inadequada da enzima lactase (CUNHA ET AL, 2008). Segundo
Zychar (2017) a intolerancia & lactose, pode ocasionar dores abdominais, diarreia,
vOmitos, entre outros sintomas.

Além desses motivos, foi escolhido o sorvete de banana com cacau por conta de ser
um alimento saudavel, pois segundo Folegatti (2004) a banana é uma fruta de elevado
valor nutricional, boa fonte energética, possuindo alto teor de carboidratos, vitaminas
e sais minerais. E o cacau que segundo Theonila (2021) possui fungdo anti-
inflamatdria, antioxidante, previne diversas doencas cronicas e cardiovasculares,

além de ajudar a regular o nivel de acucar no sangue e na melhora do humor.

LEITE DE COCO

Os produtos do coco no Brasil, tal como na maior parte do mundo, sdo matéria-prima
de relevancia na industria de muitos produtos alimentares, desde fabricas de
bolachas, doces, iogurtes, sorvetes, restaurantes industriais e até pequenas
confeitarias e lanchonetes. Destaquem-se os produtos de maior demanda no mercado
brasileiro como: coco inteiro, agua e polpa de coco verde, leite de coco, coco ralado e
améndoa de coco maduro (MORORO, 2007).

Coco possui isoleucina, leucina, lisina, metionina, cistina, fenilalanina, treonina,
triptofano, tirosina e valina. Destes, apenas a cistina (formada por duas moléculas de
cisteina) estad presente em maior quantidade do que o leite de vaca (MEDINA et
al.,1980).

O leite de coco também é rico em triptofano. Este aminoacido € responsavel pela
producdo de serotonina no cérebro, desde que quantidades suficientes de niacina,
piridoxina e zinco estejam presentes. A serotonina é um hormonio que regula o sono

e a sensacio de bem-estar no organismo humano (POVOAet al.,2005)



CACAU

O cacau (Theobromacacao) € um fruto originalmente da América do Sul e da América
Central disseminado por todo o mundo. A popularidade vem, ndo sé pelas suas
propriedades funcionais, mas também pelo seu sabor e, principalmente, por ser a
matéria prima do chocolate (MEDEIROS, 2010).

O fruto divide-se em casca, polpa e sementes. As sementes S840 compostas por um
gérmen e dois cotilédones, que apesar de serem envolvidas por uma camada de
mucilagem doce, ainda assim tem sabor amargo (NOGUEIRA, 2015).

O cacau melhora do humor, previne a trombose, ajuda a regular o colesterol, previne
a anemia, diminui o risco de diabetes, previne a deméncia, regula o intestino, ajuda a
diminuir a inflamacéo, ajuda no controle do peso, reduz a pressao arterial (LUANA
CRUZ 2018).

BANANA

A banana é um fruto de forma longa e curva com casca amarela quando madura,
produzido pela bananeira, uma planta herbacea em que algumas passam de seis
metros de altura. As bananas chegaram no Brasil antes mesmo do seu
descobrimento. Séo frutos frescos, baratos e amplamente disponiveis todo o ano.
Frequentemente chamada de "Super-alimento”, a banana € repleta de vitaminas,
minerais e aminoacidos (MOREIRA, 1999).

Os aminoacidos, componentes essenciais para 0 corpo humano esta presente no
fruto, contendo 10 dos 20 que 0 N0SSO corpo necessita tais como: histidina, isoleucina,
leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e valina. A deficiéncia de
qualguer aminoacido pode resultar na degradacéo das proteinas e dos muasculos do
corpo (COUTO, 2014).

Esse Super alimento traz varios beneficios a salde como podemos ver, tais como:
Ajuda a baixar a pressao arterial, acalma o sistema nervoso, geram energia, relaxa e
deixa a pessoa bem-humorada, ajuda na digestdo, combate o cansaco, prolonga a
sensacao de saciedade e combate as insénias (CERQUETANI,2020).

ESSENCIA DE BAUNILHA



De acordo com artigo publicado pelo instituto agronédmico (2006, p. 1), a baunilha é
considerada um aromatizante pois interfere no sabor e aroma final da comida, sendo
muito utilizada na gastronomia, além da perfumaria e também com uso medicinal. Sua
forma mais utilizada € a de esséncia, que € extraida do fruto de alguns tipos de
baunilhas. Entre os beneficios da baunilha dentro do campo medicinal, podemos citar
suas propriedades excitantes, favorecimento da digestdo, combate a afeccdes
uterinas, diarreia, espasmos, flatuléncia, impoténcia, melancolia histérica e

reumatismo cronico (MAY, 2006).

MATERIAIS E METODOS
Elaboragdo Soverte sem Lactose

Para realizacdo do sorvete foram utilizados como ingredientes: Leite de coco 200 ml,

Banana 600g, Cacau em p6 50g e Esséncia de Baunilha 10 gotas.
Elaboracédo do Sorvete

As bananas foram descascadas, fatiadas e congeladas por 40 minutos. No
liquidificador as bananas foram batidas para alterar sua consisténcia, adicionando aos
poucos o Leite de Coco, posteriormente o Cacau e por fim a Esséncia de Baunilha.
ApGs ser homogeneizado no liquidificador, a mistura foi levada até a maquina de
sorvete pré-refrigerada por 1 hora, até chegar em consisténcia cremosa.

A analise sensorial do sorvete foi realizada no laboratério de nutricdo, no centro
universitario Assis Gurgarcz, com 35 julgadores nao treinados de ambos 0s sexos.
As amostras foram servidas em copos de 50ml, juntamente com agua mineral. Os
julgadores analisaram as amostras usando o teste de aceitacdo com escala hedodnica
de 7 pontos (1=desgostei muitissimo a 7= gostei muitissimo), podendo citar um ponto

que mais gostou e um ponto que menos gostou na amostra.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos no teste de aceitacdo do sorvete de banana e cacau sem
lactose foram positivos. Entre as 35 pessoas que participaram do teste, 8 pessoas
avaliaram com “gostei muitissimo”, 9 com “gostei muito”, 10 com “gostei

moderadamente”, 5 optaram pela opcado “ndo gostei nem desgostei’, 1 avaliador



“‘desgostou moderadamente”, e também apenas 1 pessoa “desgostou muito” e 1

“desgostou muitissimo”.

Tabela 1. Resultados do teste de aceitacdo do sorvete de banana e cacau sem

lactose.

TESTE DE ACEITACAO

® GOSTEI MUITISSIMO = GOSTEI MUITO
' GOSTEI| MODERADAMENTE NAO GOSTEI NEM DESGOSTE!I
s DESGOSTEI MODERADAMENTE = DESGOSTEI MUITO

s DESGOSTEI MUITISSIMO

Com relagao aos pontos levantados pelos avaliadores sobre “o que menos gostou” na
amostra, 7 pessoas disseram que 0 gosto de banana estava muito forte, 5 pessoas
disseram que poderia ser mais doce, outro ponto negativo apontado por 2 julgadores
€ a respeito da textura, que poderia estar mais congelado. Ja na opgao “o que mais
gostou” 3 julgadores citaram sobre a ideia de o produto ser sem lactose e saudavel, 1
pessoa disse ter gostado do aroma, e outras 3 pessoas citaram o gosto de banana

como algo positivo. Algumas fichas da analise estavam sem comentarios.

CONCLUSAO

O sorvete sem lactose teve uma boa aceitagao pelo grupo, mesmo nao sendo atrativo
a todos pelo sabor da fruta, e outros aprovaram por ser rico em nutrientes e ser um
produto sem lactose, sendo uma boa opc¢éo para quem € intolerante e procura um

alimento funcional e com alto teor nutritivo.
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