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1 INTRODUCAO

Desenvolver novos produtos ou aperfeicoar aqueles existentes € uma necessidade
incontestavel diante das exigéncias impostas pelo mercado consumidor. Por este motivo,
observa-se a intensificacdo de inovagdes tecnoldgicas por parte das industrias alimenticias,
buscando-se especialmente a criagdo de novos sabores e texturas, além de produtos
diferenciados voltados & publicos especificos, tais como diabéticos (ABREU, 2012).

A preocupagdo com o consumidor, apesar de recente, é o principal foco das redes de
fabricacdo de alimentos, sendo que este aspecto engloba o conhecimento do seu
comportamento, suas necessidades e as tendéncias para os proximos anos. Assim, observa-se
que somente no Brasil ha mais de 13 milhGes de pessoas diabéticas, o que representa 6,9% da
populacéo brasileira, sendo este um ndmero crescente a cada ano (SBD, 2017). Acompanhando
esta tendéncia de mercado, segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos
Dietéticos e para Fins Especiais (ABIAD), as demandas por produtos diet e light tém crescido
nos ultimos dez anos, resultando no aumento de 87% do mercado deste tipo de produtos
(ABIAD, 2004).

De acordo com a Portaria n°® 29 de 1998 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA, 1998), alimentos para fins especiais e para uma alimentacdo saudével sdo aqueles
que apresentam restricio de um dos ingredientes em sua composigdo, ndo sendo
necessariamente acucar (carboidrato aqui em questdo), mas também outros como proteina,
sédio, gordura, entre outros. Portanto, um cuidado especial deve se ter ao observar a embalagem
dos produtos onde consta a expresséo diet, a qual ndo significa necessariamente que o produto
ndo contém aglcar. (ANVISA, 2013).
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E importante destacar que os alimentos diet, antes de serem considerados alimentos para
doenga, devem ser pensados como alimentos para a saide, tendo em vista que seu uso pode
minimizar a ocorréncia de doencas cardiovasculares, diabetes, osteoporose e outras (HALL;
FILHO, 2006).

Considerando que o Brasil é um pais de clima tropical, a populagdo frequentemente
busca alimentos que promovem alivio ao calor, tais como sorvetes e gelados comestiveis.
Entretanto, assim como em outras areas alimenticias, a disponibilidade de produtos para fins
especiais é restrita. Neste sentido, o presente estudo tem como objetivo desenvolver um gelado
comestivel (picolé) com sabor de maca e chocolate diet, assim como avaliar a aceitabilidade e

intengdo de compra deste produto na cidade de Itapiranga/SC.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

Apos a realizagdo de testes preliminares para adequagdo do sabor e textura do picolé
diet de maca verde com recheio de chocolate, desenvolvidos nos laboratérios de Tecnologia em
Alimentos do Centro Universitario FAI, obteve-se a formulacdo final do produto conforme
apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagéo final picolé diet de maga verde com recheio de chocolate.

Ingredientes Quantidade

Macé Verde 180 g
Ché& Branco de Maca 200 ml
Leite Desnatado 200 ml

Adocante 0,52 ml
Cream Cheese 60 g
Creme de Leite 7549
Liga Neutra 159
Leite Condensado 80g
Chocolate Diet 1759

Para o desenvolvimento do produto, foram realizados procedimentos especificos, 0s
quais podem ser descritos de forma simplificada por meio do fluxograma representado na

Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma para descri¢do do processo de producéo de picolé diet de maca

verde com recheio de chocolate.
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2.2 TESTES DE ACEITACAO SENSORIAL E DE INTENCAO DE COMPRA

Apos a elaboracéo do produto, este foi submetido a testes sensoriais de aceitacdo e
intencdo de compra. Para teste de aceitagdo global utilizou-se escala hedbnica de 7 pontos,
sendo 1 “gostei extremamente”, 2 “gostei muito”, 3 “gostei ligeiramente”, 4 “indiferente”, 5
“desgostei ligeiramente”, 6 “desgostei muito” e 7 “desgostei extremamente” (MINIUM, 2010).
Para complementacdo, solicitou-se aos provadores que estes atribuissem notas de 1 (péssimo)

a 5 (6timo) com relacdo aos atributos sabor, textura, aroma e aparéncia do produto.
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Por fim, realizou-se um teste de intencéo de compra por meio de ficha resposta com
escala estruturada de 3 pontos, sendo composta por 1 “compraria sempre”, 2 “compraria
eventualmente” e 3 “ndo compraria”, complementada com subitens destinados & compreenséo
do porqué o provador ndo compraria. Todos os testes foram realizados com 27 provadores

recrutados (ndo treinados), no Laboratério de Andlise Sensorial do Centro Universitario FAI.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relagdo & analise individual das caracteristicas organolépticas do produto (Figura
2), observou-se que o quesito melhor avaliado foi o sabor, onde 48,15% dos avaliadores atribuiu
nota 5 (6timo) e 44,44% relatou que o sabor era bom (nota 4). De modo geral, a caracteristica
que apresentou um maior percentual de resultados negativos foi a textura, onde 18,5% dos
participantes considerou a textura ruim e 44,44% considerou este aspecto com valor médio.

Figura 2 — Avaliacdo sensorial os atributos sabor, textura, aroma e aparéncia do produto.
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De todos os atributos avaliados, apenas a aparéncia foi considerada péssima, entretanto,
para apenas 3,7% dos avaliadores. Em contrapartida, este atributo foi avaliado como bom e
6timo para 48,15% e 25,9% dos participantes, respectivamente, o que revela que estudos podem
ainda ser desenvolvidos para a melhoria desta caracteristica, mas que a mesma é em grande
parte resultado pessoal para cada individuo. Com relagdo ao aroma, observou-se resultados
semelhantes a aparéncia, com cerca de 74% dos respondentes considerando este aspecto bom
ou 6timo.

Como pode ser visualizado na Figura 3, observou-se uma boa aceitabilidade do produto,
tendo em vista que, na andlise global, 96,3% dos participantes gostaram do produto, onde

destes, aproximadamente 52% relataram que “gostaram muito”. Resultados negativos de
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aceitabilidade foram observados em apenas 3,7% dos participantes, 0s quais “desgostaram

ligeiramente” do produto.

Figura 3 - Teste de aceita¢édo global do produto.
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O baixo percentual de resultados negativos quanto a aceitacdo do produto pode ser
explicado pela analise de intencdo de compra (Figura 4), onde 11% dos participantes relataram
que ndo comprariam o produto especialmente por ndo gostarem da textura atingida (7%),
reafirmando os resultados apresentados anteriormente, ou pelo sabor de maca verde (4%). Tal
resultado é de grande importancia, tendo em vista que os participantes da analise sensorial ndo
fazem parte da classe dos diabéticos, os quais nao solicitaram que o produto fosse mais doce.
Figura 4 - Teste de intencdo de compra.
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Desta forma, pode-se dizer que o produto elaborado satisfez o paladar da populagdo em
geral, o que contribuiu para os altos valores de intengdo de compra, uma vez que 63% dos
participantes relatou que compraria eventualmente o produto e 26% compraria sempre. De
forma complementar, o produto elaborado poderia auxiliar para manutencdo da salde da
populacdo de modo geral, visto que apesar de seu baixo teor de agUcar, atingiu resultados

positivos quanto a preferéncia de consumidores ndo diabéticos.
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4 CONCLUSAO

O desenvolvimento de um novo produto requer um estudo aprimorado de todas as partes
envolvidas para obtencdo de resultados satisfatorios. Para a inddstria de alimentos, é
indispensavel a elaboragdo de novos produtos, pois cada vez o mercado consumidor esta mais
exigente. Neste sentido, o produto desenvolvido, picolé diet de magd verde com recheio de
chocolate, apresentou excelente aprovacdo pela populacdo em geral e grande potencial
mercadoldgico, visto que tanto para o teste de aceitacdo sensorial, quanto para intencdo de
compra, o percentual de respostas atingiu notas altas, com atribui¢des de gostei muito e
compraria eventualmente. Para maioria das caracteristicas organolépticas avaliadas os
resultados foram positivos, sendo consideradas boas ou étimas. Entretanto, de acordo com as

analises efetuadas, adequacdes com relacdo a textura do produto ainda séo requeridas.
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