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SANTOS, J. L. Desenvolvimento e analise sensorial de sorvete adicionado do fruto do
mandacaru (cereus jamacaru). 2025. 41 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdao em
Nutri¢ao) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2025.

RESUMO

Diante do crescente interesse da populacdo por alimentos sauddveis e funcionais, o presente
trabalho buscou desenvolver e avaliar sensorialmente sorvetes elaborados com diferentes
concentragoes do fruto do mandacaru (Cereus jamacaru), uma planta alimenticia nao
convencional (PANC) nativa da Caatinga, rica em fibras, compostos bioativos e antioxidantes.
O objetivo principal foi elaborar trés formulagdes de sorvete com diferentes teores de polpa
do mandacaru e avaliar sua aceitabilidade por meio de andlise sensorial. O referencial tedrico
abordou o potencial nutricional e funcional das PANCs, destacando o mandacaru como um
fruto promissor para a industria de alimentos, além de discutir a importancia da valorizagao
dos frutos da Caatinga e o sorvete como veiculo para ingredientes saudaveis. A metodologia
consistiu na elaboracdo de trés formulagdes: sorvete padrdo (SP), com 0% de polpa de
mandacaru; SM25%, com 25% de polpa; ¢ SM50%, com 50% de polpa, tendo como base
banana-prata, leite em po e hortela. A analise sensorial foi realizada com 60 provadores nao
treinados, utilizando escala heddnica para os atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura
e intencdo de compra. Os dados foram analisados estatisticamente por ANOVA e teste de
Tukey com 5% de significancia. Os resultados demonstraram que o sorvete SM25% obteve
maior aceitacdo nos atributos aparéncia, sabor, textura e intengdo de compra, apresentando
indices de aceitabilidade superiores a 80%, enquanto o SM50% teve redugdo na aceitagdo
sensorial, sugerindo que concentracdes mais elevadas do fruto podem comprometer o
equilibrio do produto. Conclui-se que a incorporacdao de 25% de polpa de mandacaru em
sorvetes representa uma alternativa viavel e sensorialmente atrativa, promovendo o
aproveitamento de espécies nativas, o fortalecimento da agricultura familiar e o

desenvolvimento de alimentos regionais com apelo funcional.

Palavras-chaves: plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs); mandacaru; anélise
sensorial.



SANTOS, J. L. Desenvolvimento e analise sensorial de sorvete adicionado do fruto do
mandacaru (cereus jamacaru). 2025. 41 f. Trabalho de Conclusao de Curso (Graduagdo em
Nutri¢ao) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2025.

ABSTRACT

Given the growing interest of the population in healthy and functional foods, this study sought
to develop and sensorially evaluate ice creams made with different concentrations of the fruit
of the mandacaru (Cereus jamacaru), a non-conventional edible plant (PANC) native to the
Caatinga, rich in fiber, bioactive compounds and antioxidants. The main objective was to
develop three ice cream formulations with different levels of mandacaru pulp and evaluate
their acceptability through sensory analysis. The theoretical framework addressed the
nutritional and functional potential of the PANCs, highlighting the mandacaru as a promising
fruit for the food industry, in addition to discussing the importance of valuing the fruits of the
Caatinga and ice cream as a vehicle for healthy ingredients. The methodology consisted of
developing three formulations: standard ice cream (SP), with 0% mandacaru pulp; SM25%,
with 25% pulp; and SM50%, with 50% pulp, based on banana-prata, powdered milk and mint.
Sensory analysis was performed with 60 untrained tasters, using a hedonic scale for the
attributes of appearance, color, aroma, flavor, texture and purchase intention. Data were
statistically analyzed by ANOVA and Tukey's test with 5% significance. The results showed
that the SM25% ice cream obtained greater acceptance in the attributes of appearance, flavor,
texture and purchase intention, presenting acceptability rates higher than 80%, while SM50%
had a reduction in sensory acceptance, suggesting that higher concentrations of the fruit may
compromise the balance of the product. It is concluded that the incorporation of 25% of
mandacaru pulp in ice cream represents a viable and sensorially attractive alternative,
promoting the use of native species, strengthening family farming and the development of
regional foods with functional appeal.

Keywords: unconventional food plants (PANCs); mandacaru; sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos a populagcdo tem demonstrado maior preocupacdo com a relacao
entre nutricdo e saude, alterando a preferéncia por alimentos mais saudaveis e com
ingredientes que tragam beneficios e funcionalidades a saude humana (Silva et al., 2020;
Santos e Oliveira, 2019). Nesse contexto, ganham destaque as Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs), que sdo plantas as quais possuem partes comestiveis, mas que ainda
nao fazem parte da dieta habitual da maioria das pessoas (Ferreira et al., 2024). Contudo, o
desconhecimento sobre essas espécies muitas vezes resulta em sua classificagdo como ervas
comuns e na sua negligéncia por grande parte da populacio (Liberato, Lima e Silva, 2019).

As PANCs destacam-se como uma fonte alimentar de grande relevancia, pois, em sua
maioria, contém nutrientes essenciais ao organismo humano, sendo reconhecidas por seu
elevado valor nutricional e funcional (Liberato et al., 2019). Devido a composi¢do nutricional
dessas plantas, estas podem trazer diversos beneficios a saude, especialmente no que diz
respeito ao trato digestivo, contribuindo para o equilibrio da microbiota intestinal. Além disso,
apresentam um valor nutricional superior quando comparados a verduras e legumes
convencionalmente cultivados e consumidos (Ferreira et al, 2022).

Dentre as PANCs destaca-se o mandacaru (Cereus jamacaru), cacto nativo do bioma
Caatinga, caracterizado por sua estrutura multi-ramificado, com flores brancas e frutos
suculentos com minudsculas sementes pretas. Seu fruto se destaca pelo elevado potencial para
elaboracdo de preparagdes culinarias devido a concentragdo abundantes de carboidratos,
aminoacidos, altos teores de fibras alimentares e minerais, bem como, varios compostos
fenodlicos com propriedades antioxidantes (Silva ef al., 2023; Medeiros et al., 2024). O fruto
do mandacaru pode ser utilizado para elaboracdo de diversas preparagdes, a exemplo do
sorvete.

O sorvete ¢ um produto gelado feito através da emulsio de gorduras e proteinas (Melo,
et al., 2021). Pela sua ampla disponibilidade no mercado, essa sobremesa ¢ uma excelente
op¢ao para incorporar alimentos com propriedades funcionais, transformando-a em um
alimento com maior valor nutricional. Isso atende a demanda do consumidor moderno, que
busca produtos de alta qualidade e que contribuam para a satide (Dantas et al, 2020).

Nessa perspectiva, o presente trabalho justifica-se pela importancia do incentivo a

producdo e ao consumo de alimentos que possuam propriedades funcionais. O
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desenvolvimento de um sorvete enriquecido com uma PANC apresenta impactos positivos
nos ambitos nutricional, socioambiental e economico. Essa iniciativa pode promover a
valorizacdo da biodiversidade local, introduzindo inovag¢des no mercado alimentar com
produtos saudédveis e saborosos, além de beneficiar pequenos agricultores e comunidades
locais com o fortalecimento da agricultura familiar. Além disso, o potencial nutricional dessas

plantas pode desempenhar um papel significativo na prevengao de doengas cronicas.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e avaliar sensorialmente, diferentes formulagdes de sorvete a base do

fruto do mandacaru (Cereus jamacaru).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v/ Elaborar diferentes formulacdes de sorvete com diferentes concentracdes do fruto do

mandacaru (Cereus jamacaru);

v Avaliar a aceitabilidade dos sorvetes produzidos por meio de Teste Afetivo.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS (PANC)

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) sdo espécies vegetais com partes
comestiveis que podem ser cultivadas ou crescer espontaneamente, sejam elas nativas ou
exoticas, mas que geralmente ndo fazem parte da alimentagdo habitual (Tuler; Peixoto; Silva,
2019), elas sdo uma excelente fonte nutricional e funcional para a dieta humana (Liberato;
Lima; Silva, 2019), algumas delas possuem valores nutricionais que podem se igualar ou até
ultrapassar os valores identificados em hortalicas, raizes e frutos comumente consumidas no
Brasil (Terra e Vieira, 2019).

Estas plantas apresentam uma elevada quantidade de proteina, carboidrato, vitamina e
sais minerais (Padilha ef al, 2023), além de proporcionar efeitos terapéuticos, antioxidantes e
anti-inflamatorios (Jesus et al, 2020), suas partes comestiveis como sementes, tubérculos,
brotos, folhas, flores, raizes, bem como a gordura, o 6leo e a resina, podem ser incluidas nas
refeigoes (Lui, 2019).

De acordo com Bezerra e Brito (2020), o bidlogo Valdely Ferreira Kinupp foi o
responsavel pela criagdo do termo PANC no ano de 2008, esse termo refere-se a todas as
plantas que podem ser consumidas, mas que ndo fazem parte dos habitos alimentares comuns,
entretanto, esses autores também denotam que ¢ fundamental compreender que esse termo
ndo faz alusdo a planta em si, mas sim ao contexto regional e cultural. Assim, uma planta
pode ser classificada como uma PANC dependendo da regido em que € encontrada.

Lui (2019) relata que esse termo também se atribui as plantas que sdo popularmente
conhecidas e vendidas, mas que algumas de suas partes ndo tem seu potencial nutricional e
possiveis beneficios reconhecidos, como por exemplos, a casca da banana, o miolo do caule
do mamao e o coragdo ou umbigo da bananeira.

Diversas dessas plantas, apesar de serem acessiveis por apresentarem precos baixos,
permanecem desconhecidas e pouco aproveitadas por uma grande parte da populacao
(Barreira et al, 2015).

Magalhaes et al. (2019) ressalta que diversos fatores contribuem para a nao utilizagao
dessas plantas, incluindo a falta de conhecimento sobre seu valor nutricional e a diversidade

que podem oferecer na alimentacdo, bem como seu impacto reduzido na agricultura, além
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disso, muitas pessoas acreditam que essas plantas sdo toxicas para a saide humana, sendo
frequentemente vistas como ervas daninhas, também ¢ importante destacar que algumas
PANC sao reconhecidas por suas propriedades medicinais, mas ndo sdo vistas como alimento
(Padilha et al, 2023).

As PANC se apresentam como uma solugdo sustentdvel para a nutricdo humana,
ajudando a diversificar a dieta, preservar a biodiversidade e implementar praticas agricolas
que causam menos impacto ambiental (Fangueiro; Penha; Lourenco, 2022), além de
contribuir como uma nova fonte de renda para comunidades rurais, ajudando a fortalecer a
economia local e regional (Tuler; Peixoto; Silva, 2019).

As PANC destacam-se como excelentes opgdes para a inclusao nos cardapios diarios,
pois, além de diversificar a alimentacdo, oferecem diversos beneficios a saide quando
incorporados aos habitos alimentares. Essas plantas sdo valorizadas por seu alto valor
nutricional, sendo ricas em vitaminas, fibras, antioxidantes e sais minerais (Jacob, 2020;

Liberato, et al., 2019).

3.2 MANDACARU (Cereus Jamacaru)

O Cereus Jamacaru (Figura 1) comumente chamado de mandacaru (Dias et al, 2023)
¢ um cacto comum da Caatinga, faz parte da familia Cactaceae (Silva e Alves, 2009), essa
familia contém mais de 125 géneros e 2.000 espécies distribuidas globalmente, o Brasil, por
possuir 35 géneros e 237 espécies, esta dentre os trés maiores centros de diversidade das
Cactaceae (Sales et al, 2014). Os cactos possuem potencial significativo que podem servir
como fonte de matéria na producdo de cosméticos e medicamentos, € também como alimento

(Davet et al, 2009).

Figura 1- Mandacaru (Cerus Jamacaru)
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(Fonte: Agron Food Academy, 2020)

Os cactos tém tendéncia a crescer nas regides mais secas do semi-arido nordestino, em
solos pedregosos, e em periodos de estiagem, o mandacaru juntamente com outras cacticeas
sdo bastante utilizadas como alimentagdo para animais (Cavalcanti e Resende, 2007), e sua
utilizacao € respaldado pela presenca significativa de proteina bruta e alto teor de agua (Dias
et al, 2023).

De acordo com Silva e Alves (2009) o mandacaru possui formato colunar, com
numerosos ramos, sua altura pode variar entre 3 e 7 metros, seu tronco ¢ repleto de espinhos
inflexiveis além de ter a capacidade de armazenar grande quantidade de agua (Pinto, 2017),
suas flores sdo brancas e costumam desabrochar a noite (Sales et al, 2014).

Seus frutos (Figura 2) tem aproximadamente 10cm a 13cm de largura e sua altura
varia entre Scm e 9cm (Fidelis et al, 2015), possuem uma coloragdo avermelhada e contém
uma polpa branca repleta de sementes pequenas, que, apesar de serem sem sabor, sao
comestiveis (Alves e Silva, 2009).

A polpa do fruto do mandacaru pode oferecer diversos beneficios a satide. Possui em
sua composicao altas concentragdes de pectina e fibras, que ajudam a controlar a absor¢do de
acucar, gorduras e colesterol no organismo. A pectina, em especial, contribui para manter os
niveis de glicose no sangue estaveis, prevenindo picos de insulina (Neto et al, 2019). Além
disso, compostos bioativos e acidos graxos insaturados como o oléioco e linoléico também

sdo encontrados em suas sementes (Brito, 2015).

Figura 2- Fruto do mandacaru (Cerus Jamacaru)
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(Fonte: Ecycle, 2020)

Os autores Sales ef al. (2014) em seu estudo demonstraram a importancia dessa planta
para o tratamento de algumas enfermidades, como diabetes, problemas vesiculares, problemas
respiratdrios, ulceras, verminoses, amenizacdo de febre, dentre outras, esses tratamentos
podem ser por infusdo tanto do caule como das flores, como também pode ser pelo consumo
da polpa do fruto ou da flor in natura.

Silva et al (2024) destaca que o mandacaru estd simbolicamente ligado a resiliéncia,
adaptacdo e persisténcia, qualidades apreciadas por comunidades que lidam constantemente
com grandes adversidades, tanto climaticas quanto socioeconomicas.

Os frutos dessa cactacea destacam-se pelo elevado teor de solidos soluveis e agucares
totais, 0o que os torna promissores para aplicagdo na industria alimenticia (Silva et al, 2019),
esses componentes sdo essenciais para a fermentacdo de bebidas alcodlicas, bem como a
elaboracdo de produtos como doces e geleias (Neto et al, 2019), além disso, gragas a presenca
significativa de betalainas em sua composi¢do, principalmente as betacianinas e as

betaxantinas, esse fruto se destaca como uma fonte promissora de corantes naturais (Donato et

al, 2024).

Dentre alguns produtos desenvolvidos com o mandacaru, destacasse a produgdo de
bolos sabor chocolate enriquecidos com farinha de cladédio de mandacaru realizado por
Soares et al (2023), que demonstraram boa aceitagdo sensorial e potencial nutricional,
indicando que a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de mandacaru pode ser

uma alternativa vidvel e promissora.

3.3 PRODUTOS DESENVOLVIDOS COM FRUTOS DA CAATINGA
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O desenvolvimento de produtos com frutos da Caatinga ¢ uma iniciativa que alia
inovacao, sustentabilidade e valorizagao dos recursos naturais do semiarido brasileiro. Esses
produtos ganharam destaque por suas caracteristicas unicas, tanto em termos de sabor quanto
de beneficios nutricionais, além de promoverem a preservacdo ambiental e o fortalecimento

da economia local (Camara; Messias, 2022; Oliveira et al, 2024).

r

A Caatinga ¢ reconhecida como uma das areas mais importantes do mundo para
conservagao, pois desempenha um papel essencial na manutencao das condigdes climaticas
tanto locais quanto globais, além de possuir uma rica biodiversidade. Sua preservagdo ¢
crucial, especialmente porque o bioma sustenta varias fontes de agua que sdo vitais para o
abastecimento do semidrido nordestino (Camacam; Messias, 2022).

Esse bioma brasileiro representa 11% de todo o territorio nacional (Camacam e
Messias, 2022). A ampla variedade da vegetacdo presente na caatinga permite que a
populacdo a utilize para diferentes propdsitos, sendo a alimentagdo um dos principais,
podendo fazer uso dos frutos, sementes, folhas e caule (Santos; Junior; Prata, 2012).

A Caatinga possui cerca de 16 tipos de frutos comestiveis, sao eles: umbuzeiro,
cajazeira, bruteira, mangabeira, ouricurizeiro, trapia, mandacaru, pitaid-roséa, umai, goiabeira,
cadeia-brava, maracuja-do-mato, maracuja-de-cheiro, juazeiro, pitombeira e quixaba (Santos;
Junior; Prata, 2012), esses frutos podem ser utilizados para elaboragdo de diversas
preparagdes alimenticias.

Frutos como umbu, caja, jatob4, maracuja-da-caatinga e mandacaru sdo endémicos
dessa regido e possuem sabores exoticos que podem ser aproveitados para criar produtos
diferenciados, como geleias, sucos, sorvetes e polpas (Takahashi et al., 2024). Muitos frutos
da Caatinga sdo ricos em compostos bioativos, antioxidantes, vitaminas e minerais, 0 que 0s
torna matérias-primas interessantes para a elaboragdo de produtos com propriedades

funcionais (Vieira et al., 2022).

Evidéncias apontam que diversos produtos podem ser elaborados com os frutos da
Caatinga, a exemplo de sucos, néctares, polpas, conservas, farinhas, doces, balas, gelados,
sorvetes, e tantos outros. Esses produtos ndo apenas valorizam a biodiversidade da Caatinga,
mas também promovem a economia local, estimulando o uso sustentavel dos recursos naturais

dessa regido. Além disso, esses frutos possuem um grande valor nutricional, oferecendo
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alternativas sauddveis para o consumo e para a industria (Vieira et al., 2022; Oliveira et al.,

2024).

3.4 SORVETE

Embora a origem do sorvete seja uma incerteza, muito se fala que foram os chineses
os responsaveis pela criagdo dessa sobremesa gelada (Guimardes, 2020), tudo comegou
quando eles tiveram a brilhante ideia de combinar flocos de neve com frutas, € com o passar
dos anos, outras populagdes passaram a desenvolver novos sabores (Silva, 2019).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia, na resolugdo RDC 267/2003
(ANVISA, 2003), os gelados comestiveis sdo alimentos criados a partir de uma combinagao
de gorduras e proteinas, com a possibilidade de adicionar outros ingredientes.
Alternativamente, podem ser feitos com &gua, aclcares e outros componentes, sendo
congelados de maneira a preservar o estado congelado ou parcialmente congelado durante o
armazenamento, transporte, venda e consumo.

O sorvete ¢ um produto necessariamente produzido com leite e apresenta grande
popularidade no mundo (Correia et al, 2008), por ser gelado, ele combina perfeitamente com
o clima tropical brasileiro, além do que, com a grande variedade de frutas e sementes
existentes no pais, € possivel diversificar e agregar ainda mais valor a este produto (Dutra;
Branco; Madrona; Haminiuk, 2010).

A composi¢do quimica do sorvete desempenha um papel fundamental na obtengao de
um produto final de alta qualidade, influenciando nas caracteristicas como firmeza, resisténcia
ao derretimento e textura (Sanches e Junior, 2020). De acordo com Oliveira, Souza e
Monteiro (2008) a resisténcia ao derretimento e a cremosidade desse alimento esta
proporcionalmente ligada a sua viscosidade, pois esta, pode ser alterada pela gordura e por
estabilizantes utilizados em sua preparacao.

De acordo com os autores Dutra, Branco, Madrona, Haminiuk (2010) ¢ Maia, Galvao,
Modesta, Junior (2008) o sorvete ¢ uma 6tima fonte de macronutrientes, vitaminas € minerais,
sendo assim considerado um alimento completo e de alto valor nutritivo, porém, por

apresentar um elevado teor de gordura e aglcares, ele acaba aumentando a ingestao caldrica, e
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esse aumento estd diretamente relacionado ao surgimento de doengas crdénicas nao
transmissiveis (DCNT), como a obesidade (Genovese; Balivo; Salvati; Sacchi, 2022).

Conforme Associagdo Brasileira das Industrias ¢ do Setor de Sorvetes (ABIS, 2024), o
consumo de sorvetes por regido no Brasil varia entre 5% a 52%, e o nordeste ¢ a segunda
regido que mais consome este alimento, apresentando um total de 19%, ficando atrds apenas
do sudeste, regido essa em que seu consumo chega a 52%. (Brasil, 2022)

Nos dados disponibilizados por Guimardes (2020), nos Estados Unidos da América
(EUA), cada pessoa consome cerca de 22,5 litros por ano, enquanto que em paises como
Suécia e Noruega, que possuem uma temperatura mais baixa, esse consumo ¢ inferior, cerca
de 14,2 litros e 12,8 litros respectivamente por pessoa/ano, ja no Brasil, de acordo com a
ABIS (2024) o valor per capita em 2022 foi de 4,99 litros.

O desenvolvimento de sorvetes onde haja a incrementacdo de ingredientes que tragam
beneficios a saude, como por exemplo a incorporacdo de microrganismos probidticos, bem
como também a substituicio de componentes que estdo associados a riscos de
desenvolvimento de doencas, representa um campo com vastas oportunidades de avango
(Silva, 2013). Evidéncias apontam que o desenvolvimento de sorvetes a base de PANCs
agregam valor ao mercado, oferecendo opg¢des criativas, Unicas e sauddveis para os

consumidores que buscam uma alimentagao equilibrada (Santos et al., 2022).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DE EXECUCAO

O presente estudo trata-se de uma pesquisa quantitativa e experimental, com o
objetivo de avaliar as caracteristicas sensoriais de sorvetes enriquecidos com o fruto do
mandacaru, realizado com alunos, funcionarios e visitantes da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), campus Cuité-PB. A produgdo dos sorvetes ocorreu no Laboratorio
de Tecnologia de Alimentos (LTA) da UFCG/CES, enquanto a analise sensorial foi conduzida
no Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos (LASA/CES/UFCG).

4.2 MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

Os frutos utilizados no presente estudo foram coletados no municipio de Sao Bento do
Trairi, Rio Grande do Norte, Brasil (Latitude: 5° 47" 34 ' Sul, Longitude: 35° 19" 44" Qeste).
Municipio caracterizado por um clima tropical chuvoso, com versao seca. Foram descartados
os frutos que apresentavam lesdes ou que nao estavam em condigdes adequadas para o
consumo humano, mantendo-se apenas aqueles em perfeito estado. Apos a coleta os frutos
foram higienizados com solugdo clorada a 200ppm, tiveram sua polpa retirada e congelada,
até o processamento dos sorvetes. Os demais ingredientes foram adquiridos pelo comércio
local.

Os sorvetes foram elaborados utilizando os seguintes ingredientes: banana-prata, leite
em po integral, fruto do mandacaru e horteld. Trés formulagdes foram desenvolvidas: SP
(sorvete padrdo), contendo 1300 g de banana-prata, 120 g de leite em pd e 5 g de hortela;
SM25% (sorvete com 25% de polpa de mandacaru), composto por 975 g de banana-prata, 120
g de leite em po, 325 g de polpa de mandacaru e 5 g de hortela; e SM50% (sorvete com 50%
de polpa de mandacaru), que incluiu 560 g de banana-prata, 120 g de leite em pd, 650 g de

polpa de mandacaru e 5 g de hortela.

4.3 ELABORACAO DO SORVETE
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O processo de producdo iniciou com a higienizacdo completa dos equipamentos e
utensilios. Em seguida, a banana-prata foi cortada em rodelas de 1 cm, e todos os ingredientes
foram pesados em uma balanca semi-analitica. Posteriormente, foram adicionados ao
liquidificador e processados juntos, seguindo o mesmo procedimento para as trés
formulacdes, variando apenas as propor¢des dos ingredientes. As concentracdes foram
estabelecidas com base em um teste piloto. Apds o preparo, os sorvetes foram acondicionados
em copos descartaveis de 50 ml, devidamente codificados, e armazenados em congelamento
até o momento da andlise sensorial. As etapas do processo de producdo dos sorvetes estdo

descritas na Figura 3.

Figura 3- Fluxograma do preparo dos sorvetes
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Fonte: Proprio autor, 2024.

4.4 ANALISE SENSORIAL

4.4.1 Recrutamento dos provadores

As avaliagdes sensoriais foram realizadas em cabines individuais no LASA, contando

com a participacao de 60 individuos adultos (36 mulheres e 24 homens) de diferentes faixas

etarias (>18 anos). Os participantes, sem treinamento prévio, foram selecionados entre aqueles
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presentes nas proximidades do laboratério no dia da avaliacdo. Pessoas com condicdes de
saude que pudessem interferir na andlise sensorial, alergias, intolerancias ou aversdes ao
produto ou a algum dos ingredientes foram excluidas. Todos os avaliadores assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), com uma via destinada a pesquisa e

outra entregue ao participante.

4.4.2 Amostras e codificagao

As formulagdes dos sorvetes foram codificadas com nimeros aleatorios de trés digitos
sendo 720 (sorvete padrdo), 951 (sorvete adicionado de 25% do fruto do mandacaru) e 358
(sorvete adicionado de 50% do fruto do mandacaru). As formulagdes foram servidas em
copos descartaveis de S0ml, juntamente de um copo com agua potavel, para utilizarem entre
as degustacdes, removendo desta forma o sabor residual da amostra anterior. A avaliacao foi
realizada em laboratorio reservado para testes sensoriais com cabines brancas, livre de ruidos
e odores. Os provadores receberam a orientagdo de provarem as amostras da esquerda para a

direita e utilizarem o formulério disposto no apéndice B para avaliacao.

4.4.3 Testes afetivos

O teste foi conduzido de forma a garantir que todos os avaliadores experimentassem
todas as amostras disponiveis. Os participantes foram orientados a avaliar a aceitacdo das
amostras com base nos critérios de aparéncia, cor, aroma, sabor e consisténcia, utilizando uma
escala hedonica de nove pontos, onde 9 correspondia a "gostei extremamente" e 1 a "desgostei
muitissimo". Para a inten¢do de compra, foi utilizada uma escala hedonica de cinco pontos,
variando de 1 ("jamais compraria") a 5 ("compraria com certeza"). As avaliagdes de aceitagdo
foram posteriormente convertidas em escores compativeis com a escala de cinco pontos. Por
fim, foi calculada a média dos atributos avaliados para cada amostra.

Também foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) dos sorvetes, adotando a
seguinte equacao:

1A (%) — AxB100
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Na qual, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto. O
IA com boa repercussdo tém sido considerados > 70% (DUTCOSKY, 2013).
4.5 ANALISE ESTATISTICA

Todos os ensaios foram realizados em triplicata, sendo os resultados expressos como
média + desvio padrao. Os dados foram avaliados pela andlise de varidncia (ANOVA), sendo

usado o teste de média de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05).

4.6 ASPECTOS ETICOS

Os provadores foram direcionados a assinar o termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE) (Apéndice A), considerando a Resolugdo de n° 466, de 12 de dezembro
de 2012 do Conselho Nacional de Saude (CNS), que leva em consideragao pesquisa com seres
humanos. Cada participante recebeu as informagdes necessarias, incluindo a explicagdo de
todo o processo relacionado ao produto, desde os ingredientes e seus beneficios a saude até os
objetivos propostos. Cada provador assinou o termo antes de fazer a degustagcdo. Além disso,

o trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa, n® 7.798.829.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados da avaliagao sensorial com as notas médias e
intencao de compra dos sorvetes adicionados do fruto do mandacaru.

Tabela 1 — Média das notas obtidas para o teste de aceitabilidade e intengdo de compra dos

sorvetes.

Atributos SP SM25% SM50%
Aparéncia 6.7+1.50° 7.2+1,39° 6,9+-1,76"
Cor 6,8+1,61° 6,9+1,76% 6,9+1,81*
Aroma 7,7+1,41° 7,5+1,43° 7,241,50¢
Sabor 7,4+1,51° 7,7£1,307 7,1+1,83¢
Textura 6,7+1,82° 7,441,62° 6,94+2,00°
Intengiio de compra 3,7+1,09° 4,1+0,93* 3,8+1,07°

SP (sorvete padrdo); SM25%% (sorvete adicionado de 25% da polpa do mandacaru); SM50% (sorvete
adicionado de 50% da polpa do mandacaru. Fonte: proprio autor (2025).

De acordo com os resultados (Tabela 1), todas as formulagdes apresentaram diferenca
estatistica significativa entre si. O sorvete SM25% obteve a maior aceitagdo para aparéncia,
sabor e textura, demonstrando que a adi¢do de 25% da polpa de mandacaru influenciou
positivamente o produto. O melhor desempenho do SM25% pode estar relacionado ao
equilibrio entre sabor, aparéncia e textura, o que ¢ fundamental para a aceitacdo sensorial de
alimentos. Ja concentragdes mais altas podem comprometer essas caracteristicas sensoriais,
mesmo que aumentem o valor nutricional (Bruni et al., 2017).

Evidéncias cientificas demonstram que cor, aparéncia e sabor sdo fatores
determinantes na qualidade dos alimentos, uma vez que representam os primeiros aspectos
percebidos e julgados pelos consumidores durante a escolha e aceitacdo do produto (Chen et
al., 2025; Spencer, 2015). Os resultados apontaram que a formulagdo SM25% apresentou a

maior média de aceitagdo em relacdo a aparéncia (7,2), sendo estatisticamente superior as
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demais. Esse resultado pode estar associado a coloragdo e ao aspecto visual mais atrativo
proporcionado pela adi¢cdo moderada de polpa de mandacaru, que provavelmente conferiu ao
produto uma aparéncia diferenciada e agradavel aos provadores. Observou-se que ndo houve
diferenga estatistica para o atributo cor entre SM25% e SM50%, ambos com média 6,9, sendo
superiores ao SP (6,8) (p<0,05). Esse resultado sugere que a adi¢ao da polpa de mandacaru,
independentemente da concentragdo, contribuiu positivamente para a coloragao do produto,
tornando-o mais atrativo.

A coloracdo mais intensa e natural pode estar relacionada a presenga de compostos
fendlicos e betalainas presentes na polpa do mandacaru, conhecidos por conferir pigmentagao
caracteristica e por sua estabilidade em formulagdes alimenticias (Silva et al., 2019).
Resultado semelhante ao observado em nossa pesquisa foi relatado por Goktas (2023), ao
avaliar o atributo cor em sorvetes formulados com polpa de sorveira-brava (Sorbus aucuparia
L.). Assim como o mandacaru, essa fruta € rica em compostos antioxidantes, o que lhe confere
potencial funcional e a capacidade de promover beneficios a satide. O estudo indicou que,
quanto a coloragdo, ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre as amostras,
sendo todas percebidas de maneira semelhante pelos avaliadores sensoriais.

O sorvete padrao (SP) obteve a maior média para o aroma (7,7+1,41), sendo
significativamente superior ao SM25% (7,5+1,43) e ao SM50% (7,24 1,50). Sousa (2017)
relata resultados semelhantes, destacando que concentragdes mais elevadas de mandacaru
podem conferir notas vegetais ao aroma, o que pode impactar negativamente a aceitagdo pelos
consumidores. Vital ef al. (2023), avaliaram o aroma em sorvetes desenvolvidos com a polpa
de jambolao, os autores observaram que o sorvete controle recebeu a maior média no atributo
aroma, sendo significativamente superior as amostras enriquecidas com polpa de jambolao.
Os resultados reforgam que, independentemente da fruta adicionada, o aroma classico e
reconhecivel do sorvete padrdo tende a ser preferido. A introdug@o de polpa, embora benéfica
em outros atributos, pode afetar o aroma do produto.

O sabor ¢ um dos atributos sensoriais mais importantes de um alimento, pois exerce
forte influéncia sobre a aceitagdo, consumo e preferéncia do consumidor (Palazzo et al.,
2019). No nosso estudo podemos observar que o SM25% apresentou a maior média (7,7
+1,30), com diferenca estatistica significativa em relagdo ao SP (7,4 +1,51) e SM50% (7,1
+1,83). Este resultado indica que a adi¢do de 25% da polpa de mandacaru intensificou o

sabor agradavelmente, ao contrario da formulagdo com 50%, que pode ter comprometido o
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equilibrio sensorial. Resultado similar ao nosso foi encontrado por Ratnasingam e Jayasinghe
(2021), que avaliaram os atributos sensoriais do sorvete adicionado de 25% da polpa de
Palmyra (Borassus flabellifer), assim como, no nosso estudos os autores observaram que a
formulagdo intermediaria obteve maiores médias para o atributo sabor, evidenciando que
concentracoes moderadas de polpa tendem a maximizar a aceitagdo em comparacao a
extremos.

Em relagdo a textura, o SM25% também obteve a melhor média (7,4 +1,62),
estatisticamente superior ao SM50% (6,9 +2,00) e ao SP (6,7 £1,82). Esses dados sugerem
que a adi¢ao de 25% da polpa melhorou a cremosidade ou consisténcia percebida do sorvete.
Sandoval et al., (2023), observaram em seu estudo que a adi¢cao de concentracdes de polpa
entre 20-25% de manga e camu-camu melhorou significativamente a textura do sorvete,
tornando o sorvete com uma textura mais macia e cremosa, logo, o estudo com manga e
camu-camu confirma que adicdo moderada de polpa pode aprimorar a cremosidade e
aceitabilidade do sorvete, corroborando com os nossos resultados, onde SM25% apresentou
textura significativamente melhor que as demais formulagdes.

Com relacdo a intengdo de compra observamos que a maior nota foi atribuido ao
SM25%, com média de 4,1 +0,93, significativamente superior ao SP (3,7 +1,09) e ao
SM50% (3.8 +£1,07). Esse resultado indica que os consumidores demonstraram maior
predisposi¢ao para adquirir o produto com 25% de polpa de mandacaru, possivelmente em
funcdo do melhor desempenho sensorial global. Pereira (2018) também demonstrou boa
aceitacdo global para sorvetes com mandacaru (média de 7,1 em escala de 9), e Sousa (2017)
registrou predisposi¢ao positiva & compra em formulagdes similares, reforcando a viabilidade

do produto no mercado.

Tabela 2 — indice de aceitabilidade (IA) dos sorvetes elaborados.

Atributos SP SM25% SM50%
Aparéncia 74 80 77
Cor 76 77 77
Aroma 85 83 80

Sabor &3 86 79
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Textura 74 83 76

SP (sorvete padrdo); SM25%% (sorvete adicionado de 25% da polpa do mandacaru); SM50% (sorvete
adicionado de 50% da polpa do mandacaru. Fonte: proprio autor (2025).

Na tabela 2 ¢ possivel observar que o sorvete SM25% obteve um maior indice de
aceitabilidade na aparéncia, sabor e textura, quando comparado com o SM50% e o SP, e
ficando semelhante com o SM50% apenas no atributo cor, mostrando boa aceitacdo na visual
por parte dos avaliadores, a formulacdao SP (padrdo) apresentou maior aceitacdo apenas no
aroma, quando comparado com as demais formulagdes, sugerindo que a presenca do
mandacaru pode ter suavizado ou alterado a intensidade aromatica. Esses achados corroboram
com os resultados obtidos por Santos et al. (2022), que desenvolveram um sorvete com a
planta alimenticia ndo convencional ora-pro-nobis. A analise sensorial realizada nesse estudo

também evidenciou uma boa aceitacdo do produto por parte dos julgadores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo demonstrou que a adicdo de 25% de polpa de mandacaru em sorvetes
melhora significativamente os atributos sensoriais, especialmente aparéncia, sabor, textura e
intencao de compra, com alta aceitagdo pelos consumidores. Em contrapartida, a concentragao
de 50% reduziu a aceitagdo, indicando que o excesso do ingrediente pode prejudicar a
qualidade sensorial. Logo, conclui-se que o mandacaru, quando utilizado em propor¢ao
adequada, ¢ uma alternativa viavel para o desenvolvimento de sorvetes funcionais e regionais,
valorizando a biodiversidade do semiarido e abrindo perspectivas para novos produtos

sustentaveis com identidade local.
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w Centra dr.; Educagio
2 Solude
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVEE E ESCLARECIDO (TCLE)

DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE SORVETE ADICIONADO DO
FRUTO DO MANDACARTU (Cererus Jamacaru)

Vocé estd sende convidadol{z) a participar do projeto de pesquisa acmma citado,
desenvelvido sob responsabilidade da Prof. Dra. Vanessz Bordin Viera. O presents documento
contém todzs as mformagles necessdnzs sobre 2 pesquise gque  estames farendo. Suz
colaberagio neste estudo serd de muwits mport@ncia para nos, mas se desiste 2 qualquer

momente, 1250 nio causara nenhum prejwzo a vocd.

Eu,__ . nascido(zs) / | | sbamo assmado(z), concorde de livee e espontinez vontade em
participar como voluntirio(a) do sstude DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL
DE SOEVETE ADICIONADD DO FRUTO DO MANDACARU (Cererns Jommacarin).

Declaro que obtive todas =25 mfermagfes necessarias, bem come todos os eventuas

esclarecimentos quante 2s diuvidas por mim apresentadas.

Estou ciente que:
I} Este estudo tem por objetivos desemvelver desenvolver sorvete 2 base de fruto do

mandacar (Cearens jamacary) e avaliar sua acettzbilidade senzorial.

1) A pesquisa se deu pela justificativa de que o mandacarn (Cerens jamacary), cacto

nativo de semisrido brasilewre, possw frutes com alto potencial nutricionzl nicos em fibras,
compostos antioxidantes, vitamimas ¢ mmerais, sende, contudo, zindz pouco explorado pelz
mdastnz limenticia. Diante do crescents mterssse por slimentos fimcionais e sustentavels, o
desenvolvimente de um sorvets 2 base do frute de mandacem representz uma estratégia
movadorz para agregar valor 2 esse recurso regional, promover 2 biodiversidade almentar e
meentivar autilizz¢Zo de meredientes natives. Além disse, o sorvete £ um produte zmplamente
aceito pelos consumideres, o que favorsce sua zplicagio como wveiculo para mpredientes
szudaveis. Inicizlments, sers reslizadz uma explicagZo zo zvzliador sobre 2 malise gue
posteriorments serd realizada, o tipo de amoestra, ficha de anzlise sensonzl utlizzdz & por fm,
serd entregue duss vizs do Terme de Consentimente Livre Esclarecide (TCLE) ne gquzl o

provador avalizder devera ler, sssmar e ficar com uma via para 51 Em seguida, serZo ofertadas
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& e
25 trés amostras de sorvets. Serd sclicitado que o zvalizderprovador as prove, preencha na
ficha 2 sua respostz com relagde 2s caracteristicas semsemais (ssbor. sroma fextura, cor.
aparénciz e avaliagdo global) dos produtos oferecides. Os dados serdo coletades atraves de
preenchmmento da ficha de avaliagio sensonial apes o preenchmento do svalizdor 2o provar 2
amostra ofertada;

1Ty No caso de sceite, fica claro que as amostras do sotvete que serdp ofertadas sdo
geguras 2 de boa qualidade, nie havendo prejuizos ou riscos 2 sua safdde. Os riscos dessa
pesquisa sdo mimimos, como: alergia mtolerineia 2 slpum tpe de mgrediente, contaminacio
pot micro-orgamismos deteriorantss ou patogénicos. Para svitarmimmizar sses riscos, antes
da anzlize senserial os avalizdorss serdo comumicados dos mgredientss e da composicio
quimica dos servetes, slém disso, o5 sorvetes soments serdo ofertados zos avalizdores 2pos s
mailizes micrebiclogices, comprovando ser um zlimento seguro parz o consumo. Caso, mesmo
apos tais orientagies e andlises microbiolopicas do produte. o avaliador do mesmo apresentar
smais de hipersensibilidade, alpum prau de reacdo alérpica elou desconfortos gastrintestinais,
estz serd imediatament= encaminhade 2o service hospitalar mais proxime do local de
realizagdo da amélise sensorizl acompanhadolz) pelz squipe responsawvel pelz pesquizaOs
participantss nfo terdo bemeficios diretos, entretanto, zjudsrs 2 comunidade cientifica nz
censtrugio do conhecimento sobre 2s carscteristicas semsoriziz {cor. szbor, zroma, aparéneia,
textura, svaltagdo global) de um nove produto.

tH IVi W pesquizadora estar 2 disposicio para quaisquer esclarecimentos que considers
necessane, sm qualguer stapa da pesquiss;

V) Vocé ndo € obrigzdo a participar dests projete. No case de recusa vocé nde tera
nenhum tipe de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vecé £ livee para retirar-se da
mesma;

WVI) No case de aceite, fica claro que os dados formecides serfo mantidos em sigilo e
suz identidads sera preservada;

VI Os  resultados  serfe mantides  fotelmente em  sigile, e dwulgados,
excepeionalments parz estudes cientificos. onde nie haver? divulgacdo da identdade dos
participantes;

Atestado de mteresse pelo conhecimento des resultades da pesquiza
{3 Dessjo conhecer os resultados desta pesquisa
{ ) Néo desejo conhecer os resultados desta pesquisa.

WVIII} Vecs ficarz com uma viz rmubricada ¢ assmada deste termo e gqualguer duvida 2

APENDICE B - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL
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TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de sorvete. Prove-as da esquerda para
direita e escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra

(codigo).

9 - Gosteil muitissimo

8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo
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Codificacido das Amostras

Atributos

Aparéncia

Cor

Aroma

Sabor

Textura

Avaliacdo Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes sorvetes no mercado.

5 - Compraria
4 - Possivelmente compraria

3 - Talvez comprasse/Talvez nao comprasse
2 - Possivelmente ndo compraria

1 - Jamais compraria

Codificacio das Amostras

Atributos

Intencdo de Compra




