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perfeito entre a tradicdo e criatividade,
onde o respeito pela origem se mistura com

o desejo de explorar novos horizontes’

René Redzepi



RESUMO

Considerando a importancia do desenvolvimento de novos produtos e o uso de
produtos regionais essa pesquisa teve como objetivo desenvolver um sorvete de
requeijdo Cardoso e uma casquinha com borra de manteiga, utilizando esses dois
produtos da regido de Sdo Raimundo Nonato-Pl, valorizando o mercado local,
gerando renda e incentivando novas pesquisas, além de fortalecer o setor
gastronémico. Para isto, desenvolveu-se duas formulagdes de sorvete com
porcentagem diferentes de requeijdo Cardoso na calda base e uma formulacéo de
casquinha com substituicdo parcial da farinha de trigo pela borra de manteiga. O
sorvete e a casquinha foram avaliados por meio de analise sensorial realizada no
Laboratério de Restaurante e Bar do IFPI, contando com 100 provadores nao
treinados, tendo como pré requisito o conhecimento dos produtos utilizados neste
estudo. Os produtos desenvolvidos apresentaram bons indicadores sensoriais e
agregaram valor aos produtos locais utilizados como forma de valorizagao da cultura
alimentar local. A utilizagdo do requeijdo Cardoso, tradicional da regido, no sorvete,
proporcionou um sabor unico, com cremosidade e caracteristicas tipicas do produto.
Além disso, a inclusédo da borra de manteiga na casquinha trouxe uma alternativa
nutricionalmente rica, aproveitando um subproduto que, normalmente, ndo se utiliza
dentro da gastronomia. A partir disso sugere-se novos estudos de desenvolvimento
de produtos utilizando insumos regionais a fim de que tanto a gastronomia local quanto

a area académica sejam beneficiadas.

Palavras-chave: inovacao; produto lacteo; valorizagao; subprodutos.



ABSTRACT

Considering the importance of developing new products and using regional
ingredients, this research aimed to develop an ice cream made with “Requeijao
Cardoso” and a cone using butter residue, incorporating two typical products from the
region of Sdo Raimundo Nonato, Piaui. The goal was to add value to local markets,
generate income, and encourage further research, in addition to strengthening the
gastronomic sector.To achieve this, two ice cream formulations were developed using
different percentages of “Requeijao Cardoso” in the base mix, as well as one cone
formulation in which wheat flour was partially replaced with butter residue. The ice
cream and cone were evaluated through sensory analysis conducted at the Restaurant
and Bar Laboratory of IFPI, with 100 untrained tasters, who were required to be familiar
with the products used in the study.The products developed showed positive sensory
indicators and added value to the local ingredients, promoting regional culinary culture.
The use of “Requeijao Cardoso,” a traditional dairy product from the region, gave the
ice cream a unique flavor, creaminess, and distinct characteristics. Additionally, the
inclusion of butter residue in the cone offered a nutritionally rich alternative by utilizing
a byproduct that is typically discarded in gastronomy. Based on these findings, further
studies are recommended on the development of products using regional ingredients,

aiming to benefit both local cuisine and academic research.

Keywords: innovation; dairy product; valorization; by-products.
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1 INTRODUGAO

A gastronomia tem ganhado cada vez mais destaque, seja pelo crescimento
dos cursos de formagao na area, seja pela popularizagdo de programas culinarios em
canais de televisdo e plataformas de streaming. Nesse cenario em constante
evolucéo, os restaurantes tém buscado se reinventar para atender a um publico cada
vez mais exigente. Essa reinvengao se manifesta em diversas tendéncias, entre elas
O uso e a valorizagdo de ingredientes regionais, locais e artesanais no
desenvolvimento de preparagdes, produtos e servigos gastrondmicos. Essa
valorizagdo nao apenas resgata a identidade cultural de cada regidao, mas também
promove o fortalecimento da economia local.

Neste estudo, destaca-se a cidade de S&do Raimundo Nonato, localizada no
estado do Piaui, como foco principal da pesquisa. Reconhecida pelas visitas ao
Parque Nacional da Serra da Capivara, a cidade possui também uma rica tradigao
culinaria, com preparagdes tipicas como carne de bode, pintado, creme de galinha,
buchada e o uso de produtos como mel, cajuina, manteiga de gado e o tradicional
requeijao Cardoso, além de subprodutos como a nata e a borra de manteiga.

O desenvolvimento de produtos com identidade regional fortalece o mercado
local, gera renda e incentiva novas pesquisas. Neste contexto, dois ingredientes
emblematicos da cidade, o requeijado Cardoso e a borra de manteiga foram escolhidos
como base para a elaboracdo de um gelato e de uma casquinha artesanal,
respectivamente.

Este trabalho tem como objetivo desenvolver um novo sabor de sorvete e uma
casquinha utilizando esses ingredientes, além de avaliar sua aceitabilidade. Busca-
se, ainda, agregar valor ao requeijao Cardoso e a borra de manteiga, considerando
seu uso ainda pouco explorado na gastronomia local. A proposta surge da
necessidade de analisar o potencial do requeijao Cardoso na formulagdo de novos
produtos, especialmente sorvetes, e da borra de manteiga como substituta parcial da
farinha de trigo na produgdo de casquinhas, considerando a importancia do

desenvolvimento de novos produtos e a inovagao gastronémica.
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2 OBJETIVOS

a) Objetivo geral
Desenvolver um sorvete sabor requeijao Cardoso e uma casquinha de sorvete

a partir da borra de manteiga.

b) Objetivos especificos

e Formular e testar o sorvete e a casquinha para se chegar a um padrao de
textura, sabor e aspecto visual desejado.

e Padronizar duas formulagdes para o sorvete;

e Analisar sensorialmente o sorvete desenvolvido

e Analisar as casquinhas considerando parametros sensoriais
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3 REFERENCIAL TEORICO

O sorvete teve origem em épocas muito antigas. Os chineses, ha 3.000 anos,
ja utilizavam uma mistura de neve com sucos de frutas, o que seria a precursora dos
sorvetes. (SEBRAE,2015).

Por volta do ano 62 d.C., o imperador romano Nero costumava enviar escravos
até os Alpes para buscar neve, onde misturavam com sucos de frutas e mel. Antes do
ano 1300, Marco Polo trouxe varias receitas de sorvetes para o Ocidente. Por volta
do ano 1500, essa iguaria tornou-se popular na Frangca entre a realeza.
(SEBRAE,2015).

Em 1851, foi fundada a primeira fabrica de sorvete, em Baltimore, Estados
Unidos. Alguns anos depois, com a introdugdo dos freezers, as sorveterias se
espalharam pelo mundo todo. (SEBRAE,2015)

Os gelados chegaram ao Brasil em 1834, quando dois comerciantes
compraram gelo de um navio americano e fabricaram sorvetes com frutas brasileiras.
(Souza, 2010). Mas foi somente em 1941 que o sorvete brasileiro foi produzido em
escala industrial e isso se deu com a fundacéo da U. S. Harkson do Brasil no Rio de
Janeiro. A marca langada foi a Kibon através do produto Eski-bom e desde entédo o
brasileiro tem se tornado cada vez mais adepto ao consumo do sorvete de uma forma
geral (VEGA et al., 2009).

No Brasil, antes da popularizagao do sorvete, as mulheres eram proibidas de
frequentar bares, cafés, docerias e confeitarias, lugares que eram praticamente
exclusivos para os homens. No entanto, para experimentar essa iguaria, as mulheres
deram um dos primeiros passos contra as normas sociais da época. Elas comegaram
a ir em bares, restaurantes e confeitarias, espacos até entdo dominados por homens,
e muitas vezes sozinhas, o0 que causava grande escandalo. A irresistivel atragao pelos
sabores tropicais como carambola, pitanga, jabuticaba, manga, caju e coco as levou
a romper essas barreiras. Por isso, 0 sorvete chegou a ser visto como um simbolo do
inicio do movimento de emancipagao feminina no Brasil.

O sorvete é um produto que agrada a todos os paladares, sendo um alimento
refrescante que combina perfeitamente com o clima da regido nordeste, onde existe
uma variedade de ingredientes que podem ser usados para diversificar ainda mais as
receitas de sorvete, ingredientes que vao das frutas da caatinga aos produtos tipicos,

como por exemplo o requeijao Cardoso da cidade de Sao Raimundo Nonato.
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3.1 Sorvete: definicbes e regulamentagao

De acordo com o processo de fabricacdo, apresentacdo e composicdo o
sorvete tem diversas denominagdes, além de uma variedade conforme a regido e o
mercado. (Souza et al., 2010).

Os gelados comestiveis séo classificados como sorvetes, sherbets, gelados de

frutas ou sorbetes, gelados e picolés (BRASIL,1999).

O sorvete esta incluido na categoria genérica de “gelados
comestiveis”, os quais sdo definidos pela Agéncia de Vigilancia
Sanitaria como “produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsao
de gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢ao de outros ingredientes
ou substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em
condicdes que garantam a conservagcdo do produto no estado
congelado ou parcialmente congelado, durante o armazenamento, o
transporte, a comercializacdo e a entrega ao consumo”. Os gelados
comestiveis podem ser sorvete de massa ou creme, picolés e produtos
especiais gelados. (SEBRAE, 2011 p 04)

Os sorvetes sdo fabricados a partir de uma emuls&o estabilizada (calda de
sorvete) que, através de um processo de batimento e congelamento, produz um
produto cremoso e agradavel ao paladar. (SEBRAE, 2011)

Esta emulsao € composta de produtos lacteos ou ndo, agua, gordura, agucar,

estabilizante, emulsificante, podendo conter corante e aromatizante (Souza, 2010).

O sorvete € um alimento a base de leite, rico em nutrientes,
contendo proteinas, agucares, gordura, vitaminas A, B1, B2, B6, C, D,
K, calcio, fésforo e outros minerais essenciais numa nutricdo
balanceada. E um alimento de alto valor nutritivo, sem ser
excessivamente calorico, quando comparado com outros alimentos.
De acordo com especialistas, o ser humano deve consumir de duas a
trés porgdes por dia do grupo de laticinios, o que corresponde a duas
bolas de sorvete. (SEBRAE, 2011 p 04).

Um sorvete de qualidade necessita de matérias-primas de boa qualidade e
conservada de forma adequada para garantir um produto final com qualidade (Santos,
2009).

3.2 Aformulagao dos sorvetes

As matérias primas utilizadas nos gelados dispdem de agucar, gordura, agua,
aromatizantes, leite, estabilizantes e emulsificantes. Com base na mistura dos demais
ingredientes obtemos uma calda que decorre de uma pasteurizagdo, homogeneizagao

e congelamento. Dentre as etapas de produgdo, a mais citada consiste na
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pasteurizagcdo que reduz a carga microbiana e elimina agentes patogénicos,
homogeneizagao uniformiza as particulas dos glébulos de gordura, resultando a calda
com uma textura mais leve, ja o congelamento é responsavel pela maturacéo do sabor
e qualidade final do produto. (SEBRAE, 2018).

3.2.1 Gorduras

A quantidade de gordura na formulagdo do sorvete € o primeiro item a ser
definido e, de acordo com o teor de gordura, os demais ingredientes sdo definidos
posteriormente com base na proporgdo em que se ligam a gordura (Lustosa, 2000;
Milkita, 2002). E necessario determinar a concentracéo de gordura adequada, a fim
de que se consiga um balanceamento correto da mistura e atender aos padrdes legais
vigentes (Veiga, 2001)

A gordura presente no sorvete € um dos principais componentes, responsavel
por caracteristicas de sabor e textura. Quanto ao seu sabor, a gordura libera e realga
os sabores de outros ingredientes e componentes da formulagdo, proporciona
lubrificagdo adequada no palato quando ingerida. Além disso, quanto mais gordura
presente nos sorvetes, maior sua capacidade de aeragao e viscosidade. Os acidos
graxos influenciam tanto na sua resisténcia quanto na sua firmeza (Wankenne, 2011).

A sensacédo sensorial de frio diferencia o sorvete de baixo e de alto teor de
gordura. Sorvetes com baixo teor de gordura parecem mais frios ha boca enquanto os
sorvetes que conferem alta sensacéo lubrificante na boca, maciez e cremosidade séao
os sorvetes com alto teor de gordura (Lustosa, 2000; Milkita, 2002).

Na produgao de gelatos é possivel trabalhar com diversos tipos de gorduras no
balanceamento de caldas como: manteiga de cacau, 6leo de coco, creme de leite
fresco, nata, manteiga. Tendo cada uma suas especificidades e trazendo

caracteristicas de acordo com o que se quer obter do produto final. (Panciera, 2020).

3.2.2 Estabilizantes e emulsificantes

O objetivo dos estabilizantes é transformar a maturagdo de uma separagao
uniforme de duas ou mais substancias que ndo se misturam em um alimento. E tem
como fungao impossibilitar o desenvolvimento de cristais de gelo, produz suavidade

no corpo, textura, e da estabilidade e resisténcia no derretimento, além de aumentar
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a qualidade do batimento facilitando a incorporagao de ar, o que resulta um produto
com massa, textura suave e macia (Valentim; Santos, 2012). Segundo Silva (2012),
os estabilizantes como (goma guar, goma xantana, carragenanas e alginatos), séo
denominadas de liga neutra. Este produto € aplicado em pequenas quantidades no
sorvete conferindo ao mesmo uma melhor uniformidade e maciez ao corpo do produto.

Os emulsificantes sédo constituidos por moléculas, uma hidrofilica e outra
hidrofdbica. Sao usadas para reduzir o tempo de batimento da calda, promover
uniformidade durante o batimento, controlar a aglomeracgéo, também o reagrupamento
da gordura durante a etapa de congelamento, facilitando ainda a distribuicdo das
bolhas de ar, produzindo entdo um sorvete com corpo e textura cremosa (Souza et al.,
2010).

3.2.3 Acucares

O acucar é determinante na producgao de sorvetes, quimicamente se apresenta
de diversas formas. Na gelateria os mais usados sdo os monossacarideos glucose e
dextrose, e os dissacarideos, dando destaque principal para a sacarose. (Panciera,
2020).

A sacarose também presente em grande parte de sorvetes tem papel principal
de conferir um sabor doce, contribuir com a textura, aumentar o teor de sdlidos, e
regular o seu ponto de congelamento (Silva, 2019). O nivel de uso esta na faixa de 12
a 20%, dependendo dos objetivos do produto final. Um sorvete com menos de 10%
de acgucar torna praticamente impossivel sua manipulagado dentro de uma produtora a
-150C, devido a sua dureza. Ja com 30%, a massa torna-se mole (Albuquerque,
2003).

3.2.4 Proteinas

As proteinas também tém papel fundamental na produgcao de sorvetes, uma
vez que suas fungdes técnicas auxiliam na textura final do produto. Algumas das
funcdes das proteinas que se aplicam a gelateria podem ser citadas tais como:
estabilizante, emulsificante, espumante e geleificante. (Araujo et al, 2011).

Dentre os varios tipos de insumos, o0 mais comum € o leite em p6 desnatado,

produto no qual é reduzido os teores de gordura e acgucar, ficando em maior
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quantidade as proteinas do leite. (Panciera, 2020).

3.2.5 Aromatizantes e corantes

De acordo com a Resolugdo RDC n° 2 de 15 de janeiro de 2007, os
aromatizantes s&o substancias ou misturas de substancias com propriedades
odoriferas e/ou sapidas, capazes de conferir ou intensificar o aroma e/ou sabor dos
alimentos.

Existe uma importancia de dosar o sorvete na escala recomendada para cada
aroma. Da mesma forma que uma dosagem baixa nao permite a detecgao do sabor,
uma dosagem excessiva, longe de aumentar a nota que se deseja obter, distorce-a
mediante o surgimento de um sabor artificial causado por excesso de componentes
aromaticos.

Quanto a cor do sorvete, podemos ainda dizer que ele n&o deve apenas ter
uma cor atrativa e delicada, mas sim, que esta cor deve estar associada ao sabor
(Santos, 2008).

3.3 O requeijao Cardoso

O requeijao é um produto lacteo tipico brasileiro, que possui, como ingrediente
basico, o leite e, de acordo com a Portaria n.° 359, de 4 de setembro de 1997 do
Ministério da Agricultura o requeijao surgiu como subproduto feito a partir de leite
desnatado (Oliveira, 2014)

O requeijao Cardoso € um produto tipico da regido de Sao Raimundo, que se
destaca pela sua coloracdo e sabor marcante, levemente defumado. E um queijo
artesanal, produzido principalmente na zona rural da regido, com sabor e aroma
caracteristico, consumido em fatias ou pedacos, e que resulta da fusdo da massa
coalhada com a manteiga proveniente do proprio leite utilizado (Santos et al, 2016).

Conhecido também como requeijao de corte ou requeijao crioulo, ele
geralmente apresenta uma coloracdo amarelada ou mais escura, quase alaranjada,

dependendo do tempo de cozimento (Santos, 2020)
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3.4 A borra de manteiga

A borra da manteiga € um produto ainda pouco pesquisado em trabalhos
académicos, e que ainda nao se encontra muita informacgao na literatura, porém € um
produto com grande potencial para o desenvolvimento de pesquisas na area de
alimentos. A borra € um solido ndo gorduroso extraido durante o processo de
fabricacdo da manteiga de garrafa, que apresenta uma forma densa, tendo a
coloragdo parda. E um produto bastante consumido e utilizado na culinaria nordestina,
geralmente apreciada com acgucar e farinha de mandioca, em alguns restaurantes da
cidade de Sao Raimundo Nonato ela é utilizada em prepara¢gées como hamburgueres
e escondidinhos de macaxeira.

Apesar de ser bastante conhecida nos interiores pela redondeza, e
principalmente por quem faz o manuseio da mesma, a borra ainda é pouco explorada

no desenvolvimento de novos produtos.

4 MATERIAIS E METODOS

Os materiais adotados para o desenvolvimento da pesquisa e os métodos que
nortearam este estudo estdo detalhados de forma a assegurar a confiabilidade, a

validade e a reprodutibilidade dos resultados obtidos.

4.1 Procedimentos metodologicos

Trata-se de uma pesquisa de carater descritivo e exploratério. De natureza
qualiquantitativa e carater experimental, sendo uma pesquisa de laboratério com
intuito de desenvolver um sorvete de requeijao Cardoso e casquinha a partir da borra.

A pesquisa de laboratério € um procedimento de investigacdo mais dificil,
porém mais exato. Ela descreve e analisa o que sera ou ocorrera em situagdes
controladas. Exige instrumental especifico, preciso e ambientes adequados (Lakatos;
Marconi, 2002). A experimentac¢ao pode ser definida como conjunto de procedimentos
estabelecidos para a verificagao da hipotese. A experimentacdo € sempre realizada
em situagdes de laboratorio, isto €, como o controle de circunstancias e variaveis que
possam inferir na relagao de causa e efeito que esta sendo estudada (Barros; Lehfeld,
2000).
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O sorvete desenvolvido nesta pesquisa classifica-se como de massa, que é
uma mistura pasteurizada e homogeneizada de leite e outros ingredientes, que, pelo
processo de agitacdo, incorpora ar proporcionando caracteristicas de suavidade e
maciez ao produto congelado (MIKILITA, 2002).

4.2 Obtengao dos insumos

Os ingredientes utilizados no processamento do sorvete foram adquiridos do
comércio local e de produtores da cidade de Varzea Branca - Piaui, o transporte
desses insumos foi feito em caixas térmicas da cidade de Varzea Branca até o
laboratério de gastronomia no IFPI e ficaram armazenados sob refrigeragao até o
momento de serem utilizados. Os demais produtos foram comprados em E-

commerce.

4.3 Formulagao da calda

A calda base do sorvete foi formulada baseando-se em uma receita de sorvete
de parmeséo ja balanceada. A receita se baseia em parametros de balanceamento de
acordo com cada tipo de sorvete, seja para caldas de base de leite, seja para caldas
de base de agua e sua temperatura de servigo (Panciera, 2020).

Para cada tipo de sorvete, existem parametros pré determinados de
caracteristicas como: quantidade de acgucar, proteina, gordura e solidos totais, poder
anticongelante e poder adogante da calda.

Nesse sentido, desenvolveu-se um creme a base de leite, e seus parametros,
tendo o requeijao Cardoso como principal ingrediente saborizante. Desenvolveu-se
duas caldas com quantidades de requeijao Cardoso diferentes (Tabela 1) Os ajustes
foram realizados para garantir um equilibrio adequado entre textura, dogura e
estabilidade durante o congelamento.

Além disso, buscou-se preservar as caracteristicas sensoriais do requeijao,
como o sabor defumado que conferem identidade Uunica ao produto.
Com essa formulacdo, obteve-se uma base versatil, capaz de realgar o sabor
marcante do requeijdo sem comprometer a suavidade do conjunto.
A comparagao entre as duas versdes de calda possibilitou verificar diferengas no

equilibrio de sabor e dulgor, ampliando as possibilidades de aplicacdo em diferentes
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perfis de consumo.
Tabela 1 - Ingredientes e percentuais das formulagdes do sorvete com

requeijao Cardoso (F1 e F2)

Ingredientes Formulagao F1 Formulagao F2

Leite integral 60,5% 60,7%
Requeijao Cardoso 10,4% 6,3%

Leite em po 3,9% 4,4%

Nata fresca 8,6% 9,8%
Sacarose 13,0% 12,8%
Dextrose 1,7% 3,9%
Glucose 1,3% 1,5%

Liga neutra 0,35% 0,4%
Sal 0,26% 0,2%

Na Figura 1 esta o fluxograma das etapas de desenvolvimento do sorvete de
requeijdo Cardoso. Para a elaboragéo do sorvete todos os ingredientes presentes nas
Tabelas 1 e 2 foram pesados, em seguida homogeneizados, pasteurizados a 85°c no
equipamento Thermomix e a cauda pronta foi maturada em geladeira (temperatura 4-
5°c). Essa pasteurizagdo € um processo térmico utilizado para reduzir a carga
microbiana inicial do produto e eliminar microrganismos patogénicos. A legislagéo
brasileira determina que os preparados para gelados comestiveis, a base de leite ou
ovos, devem passar por esse processo de pasteurizagao.

A maturacado tem como objetivo promover mudancgas benéficas nos aspectos
sensoriais do sorvete, como a solidificagdo da gordura, a absor¢gédo de agua pelas
proteinas e estabilizantes, a resisténcia ao derretimento, além de aprimorar a textura
e a capacidade de incorporagao de ar. A calda deve ser deixada maturando por um
periodo minimo de 4 horas e no maximo 24 horas, evitando-se periodos
excessivamente longos para prevenir contaminagao e garantir a qualidade do sorvete.

Por se tratar de uma sorveteira de poténcia menor do que uma sorveteira

profissional, optou-se por maturar a calda por 12 horas, garantindo que gelasse por
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um maior tempo, posteriormente a calda foi batida na maquina de sorvete da marca
brasileira EOS, de produgao caseira e descontinua, onde cada batida durou entre 40
minutos a 1 hora. Apds esse processo, 0 sorvete foi envasado e submetido a

congelamento até o momento de ser consumido.

Figura 1 - fluxograma das etapas de desenvolvimento do sorvete

PESAGEM DOS | HOMOGENEIZAGAO E |
INGREDIENTES i | PASTEURIZAGAO |

/\ 'MATURAGAO
N it it )

FBATIMENTO i . ENVASE
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Elaborado pelo autor, (2024)

A seguir pode-se observar as imagens da produgao do sorvete (Figura 2).

Figura 2 - Producgao do sorvete de requeijao Cardoso

Elaborado pelo autor, (2024)
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4.4 Formulagao da casquinha com adi¢c&o de borra de manteiga

Para a casquinha, utilizou-se uma receita padrao de casquinha de sorvete na

qual foi feita a substituigdo parcial da farinha de trigo pela borra, usou-se uma

porcentagem de 30% de substituicao (Tabela 2).

TABELA 2 - formulacéo da casquinha com adi¢ao de borra

Ingredientes Quantidade
Agua 46,6%
Farinha de trigo 21,7%
Acucar 11,5%
Borra de manteiga 9,3%
Azeite 6,2%
Manteiga 4,7%

Os ingredientes foram misturados em um bowl com o auxilio de um fouet até
ficarem bem incorporados, depois a massa foi colocada em silpat, fazendo finas

camadas e posteriormente levada para coccdo em forno de conveccédo por

aproximadamente 5 minutos (Figura 3)

Figura 3: Processo de fabricagdo da casquinha

Elaborado pelo autor, (2024)



26

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Apos desenvolvimento dos produtos, passou-se a etapa de prova. A analise
sensorial dos produtos foi realizada no Laboratério de Restaurante e Bar do IFPI com
100 provadores néo treinados através de um recrutamento interno com discentes,
servidores e funcionarios terceirizados (APENDICE A). Esse nimero de provadores
foi determinado tendo como base os estudos do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a avaliagdo do sorvete de requeijao Cardoso foram aplicados dois testes:
um discriminativo, no qual buscou avaliar se existe diferenca perceptivel entre os
produtos; e um teste afetivo, que avaliava se o produto € aceito pelos consumidores.

O primeiro citado acima é um teste de diferenga usando a comparacao
pareada, para determinar se a intensidade do gosto de requeijao Cardoso difere entre
as duas formulagdes. Ja o0 segundo teste € o de preferéncia, no qual o provador recebe
as duas amostras e identifica qual delas prefere (Dutcosky, 2011). As duas
formulacdes de sorvete foram codificadas aleatoriamente para controle e organizagao
dos pesquisadores. Com relagao a formulagdo da casquinha, foi realizado um teste
afetivo de aceitacdo com uso da escala heddnica estruturada em 9 pontos, variando
de 1 “desgostei muitissimo” a 9 “gostei muitissimo” (Dutcosky, 2011).

Decorrente da interagao dos sentidos, esta € usada para medir a qualidade dos
alimentos e assessorar no desenvolvimento de novos produtos. Sendo assim a
analise sensorial salienta pela sua colaboragao nas etapas de desenvolvimento de um
novo produto, como também no auxilio da selecdo de métodos instrumentais que
tenham correlagdo com os atributos sensoriais de alimentos e no controle de
qualidade (Oliveira, 2016).

O modelo de ficha utilizado para avaliar a aceitabilidade do sorvete e da
casquinha é apresentado no APENDICE B

A amostra do sorvete foi apresentada aos provadores em copos plasticos
descartaveis, de 50 ml de capacidade, com talheres plasticos descartaveis (Figura 4).

As amostras foram servidas em temperatura de consumo adequada e
codificadas com numeros aleatérios para evitar identificagdo. O ambiente da avaliagao
foi controlado, garantindo neutralidade de odores e ruidos, a fim de nao interferir na

percepcao sensorial dos provadores.
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Figura 4 - Apresentacao das amostras de sorvetes para os provadores

Elaborado pelo autor, (2024)

No teste discriminativo, 40% indicaram que F1 tinha um sabor mais intenso de
requeijao, enquanto 60% apontaram que a F2 apresentava maior sabor de requeijao.
Esses resultados sugerem que, apesar das diferengas perceptiveis entre as amostras,
a maioria dos participantes preferiu a segunda amostra no que se refere ao sabor
caracteristico do requeijao. Entretanto, pensando em custos de producdo, os
resultados acenam para uma possibilidade de produ¢ado com a formulagédo de menor
quantidade de requeijao Cardoso, haja vista que a formulagdo com menor quantidade
foi a indicada como maior sabor de requeijao Cardoso.

No teste afetivo, que avaliou a preferéncia dos consumidores, 41% escolheram
a F1 como a sua favorita, enquanto 59% optaram pela F2. (Figura 5). Esses resultados
indicam que, em termos de aceitagao geral, a F2 foi ligeiramente mais preferida pelos
consumidores. A diferenga, embora n&o expressiva, sugere que ambas as
formulagdes apresentaram boa aceitagdo, mostrando potencial para atender
diferentes perfis de consumidores.

Esses dados reforcam a viabilidade sensorial das duas versdes desenvolvidas,

com destaque para a F2, que apresentou maior potencial de aceitacdo comercial.
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Figura 5 - Gréfico da analise sensorial
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Elaborado pelo autor, (2024)

No teste afetivo de aceitacdo o objetivo foi medir o grau de satisfagédo dos
provadores em relagado a casquinha. Dos 100 provadores que participaram do teste,
44% atribuiram a nota 9 e 36% deram a nota 8.

Esses dados indicam que a maioria dos provadores apresentou uma avaliagao
positiva em relagdo a casquinha com adi¢cado da borra de manteiga, com 80% dos
participantes classificando-a entre os pontos 6 € 9, demonstrando uma aceitagao geral
muito boa do produto. A nota mais baixa (4) foi dada por apenas 1% dos provadores,
evidenciando que a casquinha agradou de forma predominante a grande maioria dos
consumidores. (Figura 6)

Figura 6 - Grafico da andlise sensorial
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Elaborado pelo autor, (2024)
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No formulario de avaliagdo da casquinha de sorvete, foi disponibilizado um
campo opcional para comentarios. Alguns provadores optaram por registrar suas
impressdes, oferecendo um retorno qualitativo complementar a analise sensorial.
Esses comentarios fornecem insights relevantes para o aprimoramento do produto e

uma melhor compreensao das preferéncias do publico consumidor.
Entre as observacgoes registradas, destacam-se:

e "Bem crocante, bem diferente de todas as casquinhas que provei."

e "Sabor fantastico."

e "Gostei muito, me traz meméorias afetivas."

e "Gostei bastante, pois tem o real sabor da borra de manteiga."

e "Gostei da textura, porém no final tive a sensagao de gordura na boca."

e "O sabor é interessante, porém possui um amargor destacado e € muito

oleoso no toque ao paladar.”

Esses depoimentos revelam que os produtos desenvolvidos alcancaram boa
aceitagao sensorial, além de evidenciarem o potencial de valorizagao de ingredientes
regionais, como o requeijao Cardoso e a borra de manteiga. A utilizagdo desses
insumos tipicos contribui para o fortalecimento da cultura alimentar local, agregando

valor a gastronomia regional e incentivando sua preservacao e inovagao.
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6 CONCLUSAO

O desenvolvimento do sorvete com requeijdo Cardoso e da casquinha com
adicdo de borra de manteiga teve como propésito ndo apenas a inovagao
gastronbmica, mas também a valorizagdo de ingredientes regionais e da cultura
alimentar local. A aplicacédo do requeijao Cardoso, produto tradicional da regiéo,
conferiu ao sorvete um sabor unico, com cremosidade e notas caracteristicas como o
leve defumado, tipico desse ingrediente. Da mesma forma, a utilizacdo da borra de
manteiga na formulacdo da casquinha apresentou-se como uma alternativa
nutricionalmente interessante, ao reaproveitar um subproduto pouco explorado na
gastronomia, promovendo sustentabilidade e agregando valor ao preparo. Diante dos
resultados obtidos, sugere-se a realizacdo de novos estudos voltados ao
desenvolvimento de produtos que utilizem técnicas gastrondmicas aplicadas a
insumos regionais. Tais iniciativas podem contribuir tanto para o fortalecimento da
identidade gastronémica local quanto para a expansado do conhecimento na area
académica, estimulando a pesquisa, a inovagao e o aproveitamento consciente dos

recursos alimentares disponiveis em cada regiao
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APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

INSTITUTO FEDERAL DO PIAUI — IFPI
CAMPUS SAO RAIMUNDO NONATO - CASRN

CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Titulo do projeto: DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE REQUEIJAO CARDOSO
E CASQUINHA COM BORRA DE MANTEIGA

Pesquisador responsavel: Aquila de Souza Matheus Oliveira

Telefone para contato: (85) 998704-1705.
E-mail: aquila.matheus@ifpi.edu.br
Instituicao/Departamento: Instituto Federal do Piaui/ Campus Sado Raimundo Nonato

Vocé estd sendo convidado (a) para participar, como voluntario, de uma
pesquisa académica. Vocé decide se quer participar ou nao. Por gentileza, leia
cuidadosamente o0 que se segue e pergunte ao responsavel pelo estudo qualquer
duvida que voceé tiver. Apés ser esclarecido (a) sobre as informagdes a seguir, no caso
de aceitar fazer parte do estudo, assine ao final deste documento, que esta em duas
vias. Uma delas é sua e a outra € do pesquisador responsavel. Se vocé recusar, vocé
nao sera penalizado (a) de nenhuma forma.

Esse estudo se trata de uma pesquisa sobre o desenvolvimento e analise
sensorial de sorvete com a utilizagdo de requeijao Cardoso e casquinha com a
utilizacdo da borra de manteiga. Para tanto, iremos aplicar um formulario de forma
individual juntamente com duas amostras do nosso produto. Nosso interesse é saber
qual das amostras melhor apresenta os atributos pesquisados e qual a preferida.
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- Riscos e Beneficios: Existe risco para pessoas portadoras de alergia e/ou
intolerancia a produtos lacteos, o que sera previamente informado aos provadores na
selecao. Dentre os beneficios que a pesquisa oferece estdo o conhecimento sobre
nova forma de utilizagdo do requeijao Cardoso e da borra de manteiga, contribuindo
para sua valorizagao.

- Sigilo: As informacdes obtidas ser&o utilizadas unica e exclusivamente para essa
pesquisa, e sao confidenciais, a menos que sejam solicitadas por lei ou por voceé,
somente os pesquisadores, a equipe do estudo e o Comité de Etica terdo acesso a
suas informacgdes para verificar as informagdes do estudo.

- Despesas: A participacao na pesquisa € voluntaria e vocé nao recebera nenhum tipo
de recompensa em troca, podendo desistir quando desejar, sem nenhum prejuizo.
Assim como n&o tera nenhum tipo de despesa, e se houver sera de inteira
responsabilidade dos pesquisadores. Em caso de duvidas referentes a pesquisa
procurar o responsavel.

Consentimento da participagao da pessoa como sujeito

Eu, ,

RG /| CPF , abaixo assinado, concordo em participar do
estudo: “DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE REQUEIJAO CARDOSO E
CASQUINHA COM BORRA DE MANTEIGA”. Fui suficientemente informado a respeito
das informacodes que li ou que foram lidas para mim, descrevendo o estudo. Eu discuti
com o pesquisador Aquila Matheus de Souza Oliveira sobre a minha decisdo em
participar nesse estudo. Ficaram claros para mim quais sdo os propésitos do estudo,
os procedimentos a serem realizados, seus riscos, as garantias de confidencialidade
e de esclarecimentos permanentes. Ficou claro também que minha participagao é
isenta de despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo e poderei
retirar o meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante o0 mesmo, sem
penalidades ou prejuizo.

Sa0 Raimundo Nonato de de 2024.

Assinatura do participante
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Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e

Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participagao neste
estudo.

Aquila de Souza Matheus Oliveira

Pesquisador Responsavel

Sa0 Raimundo Nonato, / [ 2024.

Observacao importante

Se vocé tiver alguma consideragao ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato:
Comité de Etica em Pesquisa Humana do Campus Senador Helvidio Nunes de Barros - CSHNB

Rua Cicero Duarte, n® 905, Junco, CEP: 64.607-670, Picos-PI

Telefone: (89) 3422-3003 / E-mail: cep.picos@ufpi.edu.br
Horario de atendimento: de segunda a sexta das 08:00h as 12:00h e das 13:00h as

17:00h


mailto:cep.picos@ufpi.edu.br
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APENDICE B - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

NOME

e Avaliagao do sorvete de Requeijao Cardoso

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas de sorvete. Por favor, prove as
amostras da esquerda para a direita e escreva o numero da amostra que vocé

identificou com sabor mais acentuado do requeijao cardoso.

Numero da amostra:

Agora identifique qual das duas amostras de sorvete vocé prefere.

Numero da amostra:

Comentarios:
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e Avaliagdo da casquinha com borra de manteiga

Avalie a amostra usando a escala abaixo para descrever o quanto gostou ou

desgostou da casquinha com borra de manteiga.

Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei regularmente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei ligeiramente
Gostei regularmente

Gostei muito

© © N o g s> w D P

Gostei muitissimo

Numero da amostra: Valor:

Comentarios:




