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Resumo

Estudos tém mostrado beneficios as pessoas que consomem chas e frutas
citricas. O presente trabalho teve o intuito de utilizar o cha branco e o liméo
siciliano na elaboragéo de sorbet e avaliar as caracteristicas sensoriais do
produto obtido. Foram preparadas duas formulagcbes F1 e F2, as quais
variaram, apenas, as concentracfes de cha branco, sendo 4,7% e 2,3%,
respectivamente. Os produtos diferiram significativamente ao nivel de 5% de
significancia para os critérios aroma, sabor e avaliacdo global, sendo a
formulacdo menos concentrada a preferida pelos provadores. Para cor e
textura ndo houve diferenca significativa entre as formulacdes.

Introducao

O consumo regular de frutas esta associado a reducdo de riscos de
doencas cardiovasculares, acidente vascular cerebral, Alzheimer, cancer,
catarata e alguns dos declinios funcionais associados ao envelhecimento
(LIU, 2003). Frutas citricas, como o liméo siciliano, que contém quantidades
consideraveis de flavonodides, hesperidina e naringina também podem
desempenhar propriedades hipocolesterolemiantes (LUFT, 2003).

O cha branco é um cha nao fermentando feito a partir de brotos
jovens da Camellia sinensis protegidos da luz solar para evitar a degradacéo
de polifendis (TEIXEIRA et al., 2012). E a segunda bebida mais consumida
no mundo, a frente do café, cerveja, vinho e bebidas gaseificadas
(CABRERA, ARTACHO E GIMENEZ, 2006).

Neste sentido, o objetivo do presente trabalho foi utilizar o cha branco
e o lim&o siciliano na producgéo de sorbet, com intuito de produzir um gelado
comestivel de qualidade nutricional elevada.
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Materiais e métodos
Matérias-primas

Os ingredientes utilizados para elaborar as formulacbes do sorbet
foram ch& branco; limao siciliano; aglcar mascavo; agua; emulsificantes e
estabilizantes (emustab e super liga neutra).

Producéo do Sorbet

A producgéo do sorbet foi executada no Laboratorio de Tecnologia de
Leite do Departamento de Engenharia de Alimentos/UEM, em uma produtora
descontinua de sorvete. Homogeneizou-se uma mistura de cha branco, suco
de lim&o siciliano, agucar mascavo, emustab e super liga neutra, adicionou-
se tal mistura na maquina descontinua (previamente resfriada) e manteve-se
sob agitacdo por 15 minutos, na temperatura de 2 a 5 °C.

O produto foi acondicionado em potes de sorvete e armazenado sob
congelamento até analise sensorial.

Foram elaboradas duas formulagbes, F1 e F2, com distintas
concentragdes de cha branco, sendo 4,7% e 2,3%, respectivamente. O cha
foi preparado por infusdo durante 15 minutos, utilizando agua na
temperatura de ebulicdo.

Andlise Sensorial

As avaliagbes sensoriais ocorreram no laboratério de Analise
Sensorial do Departamento de Engenharia de Alimentos/UEM, em cabines
individuais, participando 120 provadores do sexo feminino e masculino, nao
treinados e selecionados ao acaso.

As amostras de sorbet foram entregues em copos descartaveis de 50
mL, juntamente com a ficha de avaliagdo e um copo com agua filtrada.

Foram realizados os testes de escala hedbnica de aceitacdo e escala
de atitude ou intencédo de compra. Os atributos sensoriais aroma, cor, sabor,
textura e avaliacdo global foram avaliados utilizando-se uma escala de nove
pontos, variando de “desgostei muitissimo” (1) a “gostei muitissimo” (9). A
intencdo de compra dos provadores foi avaliada questionando se
comprariam ou ndo o produto.

Anélise Estatistica
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A andlise estatistica foi realizada utilizando analise de variancia
(funcdo ANOVA), ao nivel de 5 % de significancia, por meio do Microsoft
Excel 2010. E comparados pelo teste de Tukey usando o0 mesmo programa.
Resultados e Discussao

A tabela 1 apresenta as médias das notas para cada um dos atributos
avaliados.

Tabela 1 Médias obtidas para os 5 critérios analisados

Amostras | Aroma | Cor Sabor Textura Avaliacao Global
F1 570" [ 563*| 5,72° 6,02° 5,79°
F2 6,03* | 5,63° 6,34° 6,08° 6,24°

Dados: letras iguais ndo apresentam diferenca significativa entre as amostras a 95% de confianga.

Pode-se observar que em relagdo aos atributos aroma, sabor e
avaliacdo global houve diferenca significativa entre as amostras, sendo que
F2 apresentou média correspondente ao termo da escala hedénica “Gostei
ligeiramente”, ao passo que F1 alcancou média correspondente ao termo
“Nem Gostei/ Nem Desgostei”.

A diferenca significativa no quesito aroma, provavelmente, se da em
decorréncia do aroma de limé&o siciliano ser mais acentuado na formulacéo
F2, com menor concentracao de cha. O sabor amargo e adstringente do cha
branco, mais evidente na formulacdo F1, uma vez que sua composi¢ao era,
aproximadamente, duas vezes mais concentrada de cha, pode ter
influenciado nas baixas notas referentes ao sabor.

Verifica-se que em relacdo aos parametros cor e textura ndo houve
diferenca significativa entre as amostras, além disso, obtiveram médias
correspondentes a “Nem Gostei/Nem Desgostei” e “Gostei Ligeiramente” da
escala hedbnica, respectivamente.

A figura 1 apresenta os resultados para intencdo de compra.
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Figura 1 — Intencdo de Compra



23 a 25 de setembro
de 2015

Pode-se verificar pela figura 1 que enquanto 64% dos provadores
comprariam F2, apenas 40% obteriam F1.

Conclusbes

Foi possivel constatar que o sorbet composto por uma menor
concentracdo de cha branco foi mais bem aceito entre os provadores em
relacdo ao sabor, aroma e avaliagao global. Apesar da intencdo de compra
para F2 nao ter sido elevada (64%), mostrou-se muito superior comparada a
F1.

De fato ha uma crescente demanda por produtos mais saudaveis,
entretanto, mais estudos sdo necessarios para desenvolver produtos que
agradem também o paladar dos consumidores.
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