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RESUMO 
 

 

 

 

 

PORTO, WESLEY DA SILVA. Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 

Goiano – Campus Rio Verde – GO – 2016. Aceitabilidade de sorvete de tamarindo 

com casca de jabuticaba. Orientador: Dr. Edmar Soares Nicolau. Coorientador: Dr. 

Marco Antônio Pereira da Silva 

 

 

 

 

Objetivou-se, com este trabalho, formular sorvetes com tamarindo e casca de jabuticaba 

para avaliação de suas propriedades físico-químicas e sensoriais. Foram realizados três 

experimentos: Experimento 1 - Formulação de sorvete com diferentes concentrações de 

polpa de tamarindo, para determinação da melhor concentração deste por meio de 

análise sensorial; Experimento 2 - Estudo das melhores concentrações da casca de 

jabuticaba na elaboração do sorvete, utilizando como base a melhor formulação do 

Experimento 1; e Experimento 3 - Avaliação sensorial e propriedades físico-químicas 

do sorvete formulado com polpa de tamarindo e casca de jabuticaba (melhores 

resultados do Experimento 1 e 2). As formulações foram avaliadas quanto ao pH, acidez 

titulável, overrun, derretimento e características microbiológicas. O sorvete com 25% 

de polpa de tamarindo, adicionado de 10% de casca de jabuticaba, foi bem aceito pelos 

provadores obtendo notas entre 7 e 8 pontos na avaliação sensorial. A nota 7, na escala 

hedônica, corresponde à “gostei moderadamente” e a nota 8 corresponde à “gostei 

muito”. Obteve-se 92% aceitabilidade na “intenção de compra”, demonstrando ser 

possível reaproveitar resíduos de alimentos no desenvolvimento de sorvetes com alto 

valor nutricional. 

 

 

PALAVRAS-CHAVE: gelado comestível, análise sensorial, compostos fenólicos, 

aproveitamento de resíduos. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ABSTRACT 
 

 

 

 

 

The purpose of this study was to formulate ice cream with tamarind and jabuticaba peel 

in order to submit it to a study regarding its physicochemical and sensorial properties. 

Thus, three experiments have been analyzed as following. Experiment 1 – a formulation 

of ice cream with different concentrations of tamarind pulp has been tested to determine 

the ideal concentration of this substance. Experiment 2 – a study about the ideal 

chemical concentrations of jabuticaba peel in preparation of ice cream has been done 

using as a reference the Experiment number 1. Experiment 3 – it has been analyzed the 

sensory and physical-chemical properties of the ice cream made with tamarind pulp and 

jabuticaba peel using as references the results of Experiment 1 and Experiment 2. The 

formulations were tested according to its pH, titratable acidity, overrun, melting and 

microbiological characteristics. The ice cream with 25% of tamarind pulp added with 

10% of jabuticaba peel was well accepted by the tasters and it obtained scores between 

7 and 8 points concerning to the sensorial evaluation. According to hedonic scale, Note 

7 corresponds to "I like it moderately" and Note 8 corresponds to "I liked it a lot". The 

study pointed 92% of acceptability in the category "purchase intention", which 

demonstrates that it is possible to reuse food residues and high nutritional value in ice 

cream´s preparation. 

 

 

Keywords: Edible ice cream, sensorial analysis, phenolic compounds, reuse of 

residues. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

 

 

 
 O sorvete possui excelente aceitação sensorial e, no Brasil, existe grande 

perspectiva para constante expansão comercial desse produto (SILVA & BOLINI, 

2006). Considerado alimento completo de alto valor nutricional, o sorvete deve 

apresentar características próprias, tais como sabor típico, textura macia e agradável 

(SOUZA et al., 2010). 

 Classificado como sorvete pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária, é 

obtido a partir da emulsão de gordura e proteínas, com ou sem a adição de outros 

ingredientes e substâncias. Pode ser obtido, também, a partir de uma mistura de água, 

açúcares e de outras substâncias que tenham sido submetidas ao congelamento, em 

condições tais que garantam a conservação do produto no estado congelado ou 

parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a entrega e o consumo 

(BRASIL, 2005). 

 O enriquecimento do sorvete com resíduos alimentícios, tais como a casca de 

jabuticaba ou polpas de frutos, se faz extremamente necessária para a produção de um 

sorvete saboroso e funcional, pois as cascas e as sementes de frutas têm  potencial para 

serem usadas como matéria-prima com a finalidade de enriquecer os alimentos 

(KAMPHOST, 2015). 

O tamarindo é uma matéria-prima valorizada no mundo todo por causa dos 

componentes nutricionais que contribuem para a saúde humana. Pode ser usado para 

acelerar a função dos intestinos, atuando como laxante suave, sendo sua polpa um dos 

melhores purificadores de sangue (HAVINGA et., al 2010).  

 A jabuticaba é conhecida por possuir altos teores de compostos fenólicos como 

antocianinas e taninos, principalmente na casca, o que contribui para sua elevada 
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capacidade antioxidante (REYNERTSON, 2008; SANTOS et al., 2010; 

CAVALCANTI et al., 2011).  

 Estudos recentes afirmaram que a casca de jabuticaba mostrou efeitos 

antiproliferativos contra leucemia e o câncer de próstata (LEITE LEGATTI et al., 

2012). Uma vez que a maior parte destes componentes encontra-se na casca da fruta, 

observa-se a importância de desenvolver produtos que permitam a utilização da mesma 

(TEIXEIRA, 2011).  

 Considerando-se este cenário de observações, objetivou-se, neste trabalho, 

formular sorvetes com tamarindo e casca de jabuticaba para avaliação de suas 

propriedades físico-químicas e sensoriais.  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 OBJETIVO GERAL 

 

 

 

 
Avaliar a aceitabilidade de sorvete saborizado com tamarindo e casca de 

jabuticaba.  

 

2.1 Objetivos Específicos 

 

 Elaborar calda a base de soro de leite bovino; 

 Desenvolver formulações com diferentes concentrações de polpa de 

tamarindo e casca de jabuticaba; 

 Testar sensorialmente a melhor concentração de polpa de tamarindo e 

casca de jabuticaba; 

 Produzir a melhor formulação escolhida através das análises sensoriais. 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 
 

 

 

 

3.1 Material 

 

O sorvete foi desenvolvido em uma indústria no município de Rio Verde, Goiás. 

Para a fabricação do sorvete sabor tamarindo com adição de casca da jabuticaba foram 

utilizados: água potável, gordura vegetal líquida, leite em pó desnatado, maltodextrina, 

fosfato dissódico, glicose líquida, açúcar cristal, monodi-glicerídeo, espessante alibra, 

polpa de tamarindo, casca da jabuticaba, e soro de leite concentrado, oriundo do 

laticínio Tirolez, localizado em Arapuã - MG. 

 

3.2 Métodos 

 

3.2.1 Preparo da calda (base para o sorvete) 

 

No equipamento Thermo Mix, foi adicionado 53,04% de água potável, 10% de 

soro de leite concentrado, seguido de aquecimento à temperatura de 50ºC. Em seguida, 

foi adicionado 0,1% de fosfato e 7% de glicose líquida até atingir 60ºC. Depois, foi 

adicionado 13,4% de sacarose, 1% de maltodextrina, 0,6% de espessante, 0,06% de 

monodi-glicerídeo, 7,9% de leite em pó desnatado e 6,9% de gordura vegetal líquida 

sob agitação durante 5 minutos. Após esse tempo, a temperatura foi elevada para 80ºC 

sob agitação durante 3 minutos, o que resultou em 4,200 kg de calda. 

Em uma garrafa graduada e higienizada de 5 litros, foi adicionada a calda, 

seguido de resfriamento a 5ºC no período de dois dias para maturação, conforme 

indicado por Mosquim (1999), com adaptações.
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3.2.2 Preparo da Polpa de Tamarindo 

 

Os tamarindos foram adquiridos de uma propriedade rural da cidade de Rio 

Verde - GO. Os frutos foram escolhidos de acordo com a casca, que se apresentava em 

cor marrom escura e com pequenos sinais de rachadura, indicando estágio adequado de 

maturação. Eles foram, posteriormente, acondicionados em caixas plásticas e 

transportados para o Laboratório de Produtos de Origem Animal do Instituto Federal 

Goiano - Campus Rio Verde. 

Inicialmente, os frutos foram higienizados em água corrente para retirar resíduos 

presentes; em seguida, foram descascados manualmente e lavados em solução de água 

clorada à 5 ppm. Após higienização, a matéria-prima foi mantida em repouso por 20 

minutos com água para facilitar o despolpamento.   

A polpa foi obtida por meio de despolpamento manual com o uso de facas e 

colheres de aço inox e, em seguida, embalada em sacos de polietileno e armazenada em 

freezer a -18ºC até o momento do processamento. A polpa de tamarindo pode ser vista 

na Figura 1 abaixo. 

 

  
Figura 1 - Polpa de tamarindo 

 

3.2.3 Preparo da Casca da Jabuticaba 

 

As jabuticabas utilizadas no experimento foram adquiridas de uma propriedade 

rural da cidade de Rio Verde - GO. O procedimento de obtenção da casca desse fruto 

pode ser visto na Figura 2. 
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 1  2 

 3  4 

 

Figura 2 - (1) Higienização; (2) Separação da casca da jabuticaba; (3) Pesagem e (4) 

Trituração da casca da jabuticaba. 

 

Os frutos foram acondicionados em sacos de polietileno e encaminhados ao 

Laboratório de Produtos de Origem Animal do Instituto Federal Goiano - Campus Rio 

Verde, Rio Verde-GO, para seleção daqueles com aspecto visual satisfatório, sem danos 

visíveis.  

Os frutos de jabuticaba foram descascados manualmente, com auxílio de facas 

de aço inox sanitizadas. O mesocarpo externo (casca) foi sanitizado previamente por 

imersão em solução de hipoclorito de sódio a 100 ppm, por 15 minutos, com 

subsequente enxágue em água corrente. As cascas foram dispostas em liquidificador 

industrial sob agitação durante 5 minutos. Logo após, elas foram acondicionadas em 

sacos de polietileno e embaladas a vácuo para serem armazenadas em freezer a -18ºC 

até o momento do processamento.  

 

3.2.4 Experimento 1 

 

Foi determinada a melhor concentração de polpa de tamarindo para elaboração 

do sorvete. Além disso, foram desenvolvidas cinco formulações com diferentes 

concentrações de polpa de tamarindo (FP = Formulação das polpas): FP1 = 15%, FP2 = 

20%, FP3 = 25%, FP4 = 30% e FP5 = 35%. Posteriormente, as amostras de sorvete 



7 

 

 

 

foram submetidas à teste de aceitabilidade para identificar a melhor formulação. No 

Quadro 1, que se encontra nos anexos do trabalho, a ficha utilizada para a análise 

sensorial pode ser visualizada.  

 

3.2.5 Experimento 2 

 

Após a determinação da melhor concentração de polpa de tamarindo 

(Experimento 1), foi determinada a melhor concentração da casca da jabuticaba para 

elaboração do sorvete. Foram desenvolvidas cinco formulações com diferentes 

concentrações da casca de jabuticaba (FC = Formulação das cascas): FC1 = 5%, FC2 = 

10%, FC3 = 15%, FC4 = 20% e FC5 = 25%. Em seguida, as amostras de sorvete foram 

submetidas à teste de aceitabilidade para identificar a melhor formulação. O Quadro 2, 

nos anexos, apresenta a ficha utilizada na análise sensorial. 

 

3.2.6 Experimento 3 

 

A melhor formulação de sorvete obtida com o desenvolvimento do Experimento 

2 foi desenvolvida em três repetições para análises sensoriais, físico-químicas e 

microbiológicas. 

 

3.2.7 Desenvolvimento dos Sorvetes (Experimentos 1, 2 e 3) 

 

Em balança analítica foram pesadas a polpa de tamarindo, a casca de jabuticaba 

e a calda maturada. Posteriormente, os ingredientes foram homogeneizados em 

liquidificador industrial durante três minutos e a mistura obtida foi colocada na máquina 

de sorvete previamente resfriada a -4°C para batimento e incorporação de ar até a 

temperatura atingir -8°C. Na Figura 3 estão apresentadas as etapas para produção do 

sorvete. 

As formulações de sorvetes foram envasadas em embalagem descartável e o 

sorvete foi armazenado em freezer convencional com temperatura de -18 ºC.  
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Figura 3 - Preparo do sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba 

 

3.2.8 Análises Físico-Químicas 

 

Foram realizadas análises de pH e acidez titulável, segundo estabelece o 

Instituto Adolfo Lutz (2005).  

Para a determinação do teor de compostos fenólicos, uma alíquota de 100 μL de 

amostra foi colocada em tubo de ensaio, com 7,5 mL de água ultrapura e 0,30 mL de 

reagente de Folin-Ciocalteau 0,9 mol/L. Após agitação, foram adicionados 1,0 mL de 

solução de carbonato de sódio a 20% (m/v) e 1,1 mL de água destilada. Os reagentes 

foram misturados e os tubos foram deixados em repouso por 1 hora, a 25 ºC. Construiu-

se a curva de calibração com seis concentrações (0,01; 0,02; 0,03; 0,035; 0,04; 0,045 
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mmol L-1) de ácido gálico, em triplicata. A medida de absorbância foi realizada em 

espectrofotômetro a 765 nm (RUFINO et al., 2007).   

 

3.2.9 Teste de Overrun 

 

Este teste estabelece a proporção entre o volume de gás e o volume de líquido 

expresso em (%). Ele é utilizado como parâmetro, que verifica o aumento na 

porcentagem de volume resultante da incorporação de ar. A determinação do overrun 

foi realizada de acordo com o método descrito por Whelan et al. (2008) através da 

Equação abaixo. 

 

 

 

3.2.10 Teste de Derretimento 

 

O teste foi realizado de acordo com o procedimento descrito por Braguini 

(2011), no qual se adiciona 50mL de sorvete ao centro do disco para avaliação do 

derretimento (Figura 4).  

 

Figura 4 - Disco para a avaliação de derretimento de sorvetes, onde cada círculo 

corresponde a um minuto 

 

A avaliação do derretimento foi feita visualmente a cada minuto, observando-se 

a extensão que o derretimento tomava com o passar do tempo. Considera-se ideal um 

derretimento em torno de 10 minutos. O sorvete foi analisado à temperatura de 28°C. 
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3.2.11 Análises Microbiológicas 

 

As análises microbiológicas realizadas nos sorvetes foram: coliformes a 45 °C/g, 

Salmonella sp/25g e Estafilococos coagulase positiva, conforme legislação indicada 

para sorvetes e estabelecida pela Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, da 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2001). As análises foram 

realizadas conforme metodologia descrita nos Métodos Oficiais para Análises 

Microbiológicas em Alimentos de Origem Animal e Água do Ministério da Agricultura 

(BRASIL, 2003).  

 

3.2.12 Análise Sensorial 

 

As análises sensoriais foram realizadas com provadores não treinados (faixa 

etária de 18 a 45 anos), no Laboratório de Análise Sensorial do Instituto Federal 

Goiano, Campus Rio Verde, em cabines individuais, durante o período matutino (09:00 

às 11:00 horas) e vespertino (14:00 às 17:00 horas). Optou-se por selecionar julgadores 

que poderiam estabelecer o perfil da população possivelmente consumidora do produto. 

Inicialmente foi realizada uma seleção por meio de entrevista impessoal com os 

provadores. Os que foram selecionados para a pesquisa eram apenas aqueles que tinham 

o hábito de consumir sorvetes.  

 O sorvete foi servido em temperatura de -10 °C, sendo que de cada amostra de 

sorvete foram retirados 20g e colocados em copos descartáveis brancos para serem 

servidos aos provadores. Ao todo, 108 provadores avaliaram a concentração da polpa de 

tamarindo no Experimento 1, apresentado na Figura 5. Outros 105 provadores avaliaram 

a concentração da casca da jabuticaba, no Experimento 2, apresentado na Figura 6. As 

amostras foram avaliadas pelo método de ordenação, em que 1 correspondia a “menos 

gostei” e 5 a “mais gostei”. (ABNT, 1994). 

No Experimento 3, 100 provadores utilizaram para a avaliação sensorial a ficha 

apresentada na Figura 7. O sorvete foi servido em temperatura de -10 °C, sendo que 20g 

da amostra de sorvete foi colocada em copo descartável branco e servida aos provadores 

que avaliaram a amostra pelo método de aceitação, com escala hedônica de 1 a 9 

pontos, em que o valor 1 representava "desgostei muitíssimo" e 9 "gostei muitíssimo". 

As notas atribuídas pelos provadores diziam respeito aos atributos aparência, cor, 
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aroma, consistência e sabor.  

A intenção de compra dos provadores foi mensurada através de escala hedônica 

de cinco pontos, em que o valor 1 significava "certamente compraria" e 5 representava 

“certamente não compraria" (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).   

O projeto foi liberado para execução por meio do parecer consubstanciado 

referente ao projeto de pesquisa protocolado sob nº: 038/2014, no Comitê de Ética em 

Pesquisa Envolvendo Seres Humanos do IF Goiano - Campus Rio Verde. 

    

Nome: ................................................................................................................................  

 

Idade: ................................... Sexo: .................................... 

  

Avaliação Sensorial de Aceitação de Sorvete de Tamarindo 

 

Você está recebendo 5 amostras de sorvete com polpa de tamarindo. Avalie cada uma 

destas e enumere os códigos em ordem crescente de preferência, sendo que você deve 

escolher não pelo sabor de tamarindo, mas sim pela concentração presente nas 

amostras.  Códigos:  260    320  470   500  610  

1º(            )      2º (            )      3º (           )      4º (            )      5º (            ) 

- gostei                                                                                            + gostei 

 

Comentários:........................................................................................................................ 

 

Figura 5 - Ficha da análise sensorial dos sorvetes com diferentes concentrações de 

tamarindo 

 

 

Nome: ................................................................................................................................  

 

Idade: ................................... Sexo: .................................... 

 

Avaliação Sensorial de Aceitação de Sorvete de Tamarindo Com adição de com 

Cascas de Jabuticaba  

 

Você está recebendo 5 amostras de sorvete de tamarindo enriquecidas com casca de 

jabuticaba. Avalie cada uma destas e enumere os códigos em ordem crescente de 

preferência, sendo que você deve escolher não pelo sabor de tamarindo, mas sim pela 

concentração de casca de jabuticaba presente nas amostras. Códigos:  115    274  340    

438  561  

1º(            )      2º (            )      3º (           )      4º (            )      5º (            ) 

- gostei                                                                                            + gostei 

 

Comentários:........................................................................................................................ 

 

Figura 6 - Ficha da análise sensorial dos sorvetes de tamarindo com diferentes 

concentrações de casca de jabuticaba 
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Avaliação sensorial de sorvete de tamarindo com casca da jabuticaba 

 

Nome:____________________________Escolaridade:_________________________ 

 

Idade:__________________________________ Sexo: Masculino (   )  Feminino (   ) 

 

Você está recebendo uma amostra de sorvete de tamarindo com casca da jabuticaba, avalie-a 

segundo a escala hedônica abaixo, atribuindo nota quanto aos atributos: Aparência, Cor, Aroma, 

Consistência e Sabor. Utilize o Quadro de avaliação para deixar sua opinião.  

 

Escala hedônica 

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 

 

Aparência Cor Aroma Consistência Sabor 

 

 

    

 

Marque a opção que indica o consumo médio de sorvete 

(   ) Sempre (quase todo dia) 

(   ) Muito (pelo menos 4 vezes por semana) 

(   ) Moderado (pelo menos 2 vezes por semana) 

(   ) Pouco (1 vez por semana) 

(   ) Quase nunca (menos de 1 vez por mês) 

 

Se você encontrasse esse sorvete à venda, você o compraria? 

(   ) SIM             (   ) NÃO 

 

Deixe seu comentário a respeito do produto avaliado: 

Obs.: 

 
 

 

Figura 7 - Ficha da análise sensorial do sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba 

 

3.2.13 Análises Estatísticas 

 

Os resultados das análises sensoriais dos Experimentos 1 e 2 foram submetidos à 

análise de variância (ANOVA) e ao teste de Tukey, ambos ao nível de 5% de 

significância, utilizando o programa Sisvar (FERREIRA, 2010). Os resultados do 

Experimento 3 foram apresentados de forma descritiva. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

 

 
Os valores médios relacionados às variáveis de pH, acidez e fenóis da polpa de 

tamarindo, bem como da casca de jabuticaba utilizadas nos Experimentos podem ser 

vistos na Tabela 1. 

 

Tabela 1 - Valores médios e erro padrão do pH, acidez titulável e fenóis totais da polpa 

de tamarindo e casca de jabuticaba 

 

Variáveis Polpa de tamarindo Casca de jabuticaba 

pH 2,84 ±0,01 4,11 ±0,05 

Acidez titulável (° D) 1,45 ±0,06 0,74 ±0,02 

Fenóis totais (mg EAG 100 g-1) 367,58 ±0,80 371,75 ±0,60 
Fonte: O autor 

 

O pH da polpa de tamarindo apresentou baixo valor o que o caracteriza como 

fruto de acidez elevada, confirmando o relatado por Shankaracharya (1998), para quem 

o tamarindo é o mais ácido de todos os frutos e contém ácido incomum, ácido tartárico, 

que pode influenciar em valores tão reduzidos de pH. 

A casca de jabuticaba apresentou pH ácido (Tabela 1). Tal resultado já era 

esperado devido ao fato de a mesma apresentar essa característica (BOARI LIMA et al., 

2008; DESSIMONI-PINTO et al., 2011). Lima et al. (2008) encontraram valores de pH 

semelhantes ao do presente estudo, observando na casca de jabuticaba da variedade 

Sabará um pH de 3,39 e da variedade Paulista o pH de 3,47. Acredita-se que essa 

característica da casca de jabuticaba não interfere nos atributos sensoriais quando a 

mesma for aplicada em alimentos.  

O pH ácido, como o da polpa de tamarindo, pode ser considerado benéfico 

analisando-se o nível de conservação do alimento (FERNANDES et al., 2008).  
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A acidez total titulável da casca de jabuticaba (Tabela 1) foi relativamente baixa, 

partindo-se da premissa de que níveis de acidez considerados ideais para alimentos 

localizam-se na faixa de 0,5% a 1,5% (FONTES, 2010), o que dificulta o crescimento 

de microrganismos.  

O resultado de fenóis da polpa de tamarindo e da casca de jabuticaba foi 

semelhante ao valor reportado por Canuto et al. (2010). Eles encontraram o valor de 

378,5 mg EAG 100 g-1 para a polpa de acerola, ao estudarem a caracterização físico-

química de polpas de frutos da Amazônia e a correlação com a atividade anti-radical 

livre. Porém, valores diferentes deste estudo foram apresentados por Faller & Fialho 

(2009) ao avaliarem o teor de fenóis presentes nas principais frutas consumidas 

diariamente no Brasil (abacaxi, banana, laranja, mamão e tangerina). Encontraram 

valores variando de 15,3 a 215,7 mg EAG 100 g-1 em peso fresco.   

Diante dos resultados obtidos no estudo, a inclusão da polpa de tamarindo e da 

casca de jabuticaba na alimentação diária da população brasileira certamente poderá 

enriquecer o consumo de compostos biologicamente ativos, beneficiando diretamente a 

saúde das pessoas. 

Os sorvetes foram submetidos à avaliação sensorial para identificação da melhor 

concentração de polpa de tamarindo, e posteriormente, para conhecimento da melhor 

concentração de casca de jabuticaba (Tabela 2).  

Observou-se que os sorvetes com polpa de tamarindo do Experimento 1, 

correspondente aos Tratamentos 1 (15%), 4 (30%) e 5 (35%), apresentaram médias 

semelhantes ao Tratamento 3, entretanto, optou-se por escolher a concentração de 25% 

para dar continuidade ao experimento, devido a este valor apresentar melhores 

características de sabor do tamarindo quando comparado à concentração de 15% na 

polpa da mesma fruta. As maiores concentrações (30% e 35% de polpa de tamarindo) 

não foram consideradas para o experimento, pois elevariam os custos de produção 

industrial (Tabela 2).  
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Tabela 2 - Valores médios e erro padrão da aceitabilidade de sorvetes saborizados com 

níveis crescentes de tamarindo e casca de jabuticaba 

 

Experimento 1 Experimento 2 

Tratamentos 
Sorvete com polpa 

de tamarindo Tratamentos 

Sorvete com 

tamarindo e casca 

de jabuticaba 

1 = 15% 3,04 ±1,58 ab 1 = 5%  3,00 ±1,37 ab 

2 = 20% 2,71 ±1,36 b 2 = 10%  3,29 ±1,37 a 

3 = 25% 3,27 ±1,26 a 3 = 15% 2,70 ±1,46 b 

4 = 30% 3,11 ±1,34 ab 4 = 20% 2,93 ±1,39 ab 

5 = 35% 2,85 ±1,45 ab 5 = 25% 3,08 ±1,43 ab 

Média 3,00 - 3,00 
Fonte: O autor. 

*Letras minúsculas distintas na coluna, diferem entre si ao nível de 5% de probabilidade segundo teste de 

Tukey. 

 

Com a definição da melhor concentração de polpa de tamarindo (25%) 

(Experimento 1), de acordo com a análise sensorial, foi avaliada a aceitabilidade da 

formulação com melhor concentração da polpa de tamarindo e de casca de jabuticaba, 

conforme o Experimento 2. Neste, a maior aceitabilidade foi de 10% de casca de 

jabuticaba (Tabela 2). Apesar de não haver grandes diferenças entre os tratamentos, 

optou-se por utilizar os maiores resultados dos provadores através da análise sensorial. 

Assim, estabelecidas as melhores concentrações de polpa de tamarindo e de 

casca de jabuticaba, de acordo com os provadores, foi proposto o Experimento 3, cujo 

estudo utilizou sorvete composto por 25% de polpa de tamarindo adicionado de 10% de 

casca de jabuticaba. A Tabela 3 apresenta os valores médios e erro padrão dos 

parâmetros de gordura, pH, acidez titulável, densidade, overrun, derretimento e fenóis 

totais do sorvete com 25% de polpa de tamarindo, adicionado de 10% de casca de 

jabuticaba. 

 

Tabela 3 - Valores médios e erro padrão da gordura, pH, acidez titulável, densidade, 

overrun, derretimento e fenóis totais de sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba 

 

Variáveis 

Experimento 3 

Sorvete de tamarindo com casca de 

jabuticaba 

Gordura (%) 7,1 ±0,00 

pH 3,99 ±0,00 

Acidez titulável (ºD) 13,5 ±0,28 

Overrun (%) 92,6 ±1,20 

Derretimento à 28 (°C) 10 ±0,00 

Fenóis totais (mg EAG 100 g-1) 369,8 ±1,13 
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Fonte: O autor 

 

O resultado de gordura presente no sorvete deste estudo foi menor que o 

encontrado por Suzuki (2009) ao estudar sorvetes com sabor de chocolate 

comercializados na região de Maringá-PR, cujo percentual médio de gordura era de 

7,46%. O valor de gordura do sorvete de tamarindo (7,1%) atendeu a Resolução nº 1 de 

26 de abril de 1999, que prevê percentagens mínimas de gordura de 2,5%. 

O sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba apresentou maior acidez e baixo 

pH, provavelmente devido à maior porcentagem de casca adicionada nesta formulação. 

Do ponto de vista industrial, os elevados teores de ácido presentes nos produtos lácteos 

diminuem a necessidade de adição de acidificantes e propiciam melhoria nutricional, 

segurança alimentar e qualidade sensorial (ROCHA et al., 2001). 

O resultado da análise de overrun do sorvete de tamarindo com casca de 

jabuticaba foi de 92,6%. Tal fenômeno de derretimento é influenciado por vários 

fatores, entre eles, as interações lipídicas e a cristalização da gordura, tipo e 

concentração de emulsificante, além do diâmetro dos glóbulos de gordura, indicando a 

extensão de desestabilização e coalescência parcial ocorrida durante a fabricação do 

sorvete (CORREIA et al., 2007; RECHSTEINER, 2009).  

De acordo com a Resolução nº 1, de 26 de abril de 1999, o percentual mínimo de 

overrun é 80% e o máximo de 110%. Quanto maior a porcentagem de overrun, maior a 

quantidade de ar incorporado e consequentemente maiores lucros para as indústrias. 

Diversos fatores são determinantes para o desenvolvimento da incorporação de 

ar em sorvetes, tais como: conteúdo de sólidos totais (quanto maior o conteúdo de 

sólidos totais, maior será a incorporação de ar ao sorvete), quantidade de gordura 

(quanto maior o teor de gordura, menor será o ar incorporado), tipo e quantidade de 

emulsificantes e estabilizantes e tipo do equipamento de congelamento (as produtoras 

horizontais – contínuas – incorporam maiores quantidades de ar do que as produtoras 

verticais – batelada) (PEREIRA et al., 2011).  

O alto valor de overrun obtido no estudo pode ser explicado pelo fato de que as 

proteínas do soro têm propriedades funcionais que facilitam a incorporação de ar 

(YOUNG, 2000). 

Em relação aos parâmetros microbiológicos, não foi detectada, no sorvete com 

25% de polpa de tamarindo adicionado de 10% de casca de jabuticaba, a presença de 

coliformes a 45 °C/g, Salmonella sp/25 g e 5x10² UFC/g de Estafilococos Coagulase 
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Positiva. Dessa forma, o sorvete desenvolvido encontra-se dentro do padrão exigido 

pela Resolução nº 12 da ANVISA, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).  

O perfil sensorial do sorvete com 25% de polpa de tamarindo adicionado de 10% 

de casca de jabuticaba (Experimento 3) pode ser visto na Figura 7, anteriormente. 

Obteve-se média de 7,83 “gostei moderadamente” para a aparência do sorvete de 

tamarindo com casca de jabuticaba, bem próximo ao resultado apresentado por Pereira 

et al. (2016), que no desenvolvimento de um sorvete composto de capim santo obteve 

média 8,0, considerada boa, de acordo com a escala hedônica que varia de 1 a 9. 

A cor dos sorvetes resultou em maior média, obtendo nota 8,02. Já o aroma ficou 

com nota 7,33, pois segundo os comentários descritos na análise sensorial, os 

avaliadores não conseguiram identificar um aroma específico, sendo, portanto, 

caracterizado como aroma neutro. 

A consistência dos sorvetes obteve resultado com boa aceitação sensorial (média 

de 7,49). Santos et al. (2012) observaram uma média de 6,33 para sorvete de mandioca 

de mesa. 

Quanto ao sabor, a média das notas atribuídas foi de 7,77. Pode-se destacar este 

item ficou na faixa de avaliação “gostei moderadamente” e “gostei muito”. O sabor é 

um dos resultados mais importantes na análise sensorial do alimento e, 

consequentemente, na aceitação e compra de qualquer produto. 

 

 

Figura 8 - Valores médios da aparência, cor, aroma, consistência e sabor de sorvetes 

saborizados com tamarindo e casca de jabuticaba 

 

A intenção de compra obteve resultado expressivo, com aceitação de 92% dos 

provadores, ou seja, o sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba foi bem aceito, 

podendo ser utilizado para novas formulações com frutas exóticas e enriquecimento dos 
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produtos com resíduos de alimentos. Um resultado diferente foi observado por Alves et 

al. (2008) em um estudo cujos avaliadores (61%) tenderiam a comprar o frozen yogurt 

desenvolvido, enquanto os outros 39% não comprariam.  

Em trabalho realizado por Alves (2011), foi adicionada casca de jabuticaba em 

iogurte e, de acordo com a análise sensorial realizada, o mesmo recebeu notas 

semelhantes aos do presente estudo, situando-se entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei 

moderadamente). 

Quando questionado sobre o consumo de sorvetes, 48% dos provadores disseram 

que consomem sorvete pelo menos 1 vez por semana; 31% consomem pelo menos duas 

vezes por semana; 12% quase nunca consomem sorvete; 5% consomem quatro vezes 

por semana e 2% sempre consomem o produto. Esse resultado é eficiente para o 

desenvolvimento análise sensorial uma vez que apenas 12% dos provadores não são 

consumidores frequentes de sorvete. A aceitação sensorial de sorvete está relacionada a 

fatores ligados ao sabor e à textura (AIME et al., 2001). Os resultados do estudo 

evidenciaram a viabilidade comercial do sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba.  

É importante ressaltar que o atributo intenção de compra está intimamente 

relacionado à aceitabilidade no parâmetro sabor, uma vez que o consumidor dá 

preferência de compra ao produto que apresenta sabor mais agradável. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 CONCLUSÃO 

 

 

 

 
Em relação aos parâmetros físico-químicos e microbiológicos, o sorvete de 

tamarindo, com adição de casca de jabuticaba, apresentou características que condizem 

com a legislação vigente para sorvetes. 

A maioria dos provadores afirmou que compraria o sorvete de tamarindo com 

adição de casca de jabuticaba, caso ele estivesse disponível no mercado.  

O sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba foi bem aceito pelos provadores 

de acordo com as análises sensoriais, tendo obtido resultados expressivos. Dessa forma, 

pode-se concluir que pesquisas desenvolvidas sobre novos sabores e alimentos trazem 

benefícios a saúde humana e podem ser incluídos no desenvolvimento de novos 

produtos.  
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