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RESUMO

O gelato artesanal, diferenciado do sorvete por sua textura mais cremosa € menor
incorporagdo de ar, tem ganhado destaque pela possibilidade de formulacdes inovadoras com
ingredientes funcionais. Entre esses, a biomassa de banana-verde (Musa spp) apresenta-se
como alternativa tecnoldgica e nutricional relevante, atuando como espessante natural e fonte
de amido resistente. Nesse contexto, este Trabalho de Conclusdo de Curso teve como objetivo
desenvolver formulagdoes de gelato artesanal com adigdo de biomassa de banana-verde e
coco, avaliando sua aceitagao sensorial e o estudo da estrutura fisica de uma produgdo
artesanal de pequeno porte. A pesquisa caracterizou-se como experimental, de natureza
aplicada, documental e bibliografica. Trés formulacdes foram elaboradas com diferentes
concentragdes de biomassa (10%, 20% e 30%) e submetidas a testes sensoriais com 85
provadores nao treinados, utilizando escala hedonica de 9 pontos e teste de intengdo de
compra. Os resultados apontaram que a formulacdo com 10% de biomassa (F1) obteve os
melhores indices de aceitagdo nos atributos sabor e textura, além da maior inten¢do de
compra. A producdo foi realizada com o uso de produtora artesanal, o que favoreceu a
homogeneiza¢do adequada e menor incorporagdo de ar, resultando em produtos com
caracteristicas sensoriais positivas. Também foi realizada uma anélise da estrutura fisica de
trés gelaterias artesanais em Maceido/AL, com base na RDC n° 275/2002 da ANVISA,
evidenciando a importancia do layout, das boas praticas de fabricagdo e da organizacao
sanitaria, mesmo em producdes de pequeno porte. Conclui-se que a biomassa de
banana-verde ¢ uma alternativa viavel para a producdo de gelatos com apelo funcional e
sensorial, fortalecendo o desenvolvimento de produtos saudédveis, sustentdveis e regionais,

além de valorizar a produg¢ao artesanal no setor de laticinios.

Palavras-chave: andlise sensorial; biomassa de banana-verde; estrutura fisica; producao de
alimentos; gelato artesanal.



ABSTRACT

Artisanal gelato, distinguished from ice cream by its creamier texture and reduced air
incorporation, has gained prominence due to the possibility of innovative formulations with
functional ingredients. Among these, green banana biomass (Musa spp.) presents a relevant
technological and nutritional alternative, acting as a natural thickener and source of resistant
starch. In this context, this Final Project aimed to develop artisanal gelato formulations with
the addition of green banana biomass and coconut, evaluating their sensory acceptance and
studying the physical structure of a small-scale artisanal production. The research was
characterized as experimental, applied, documentary, and bibliographic. Three formulations
were prepared with different biomass concentrations (10%, 20%, and 30%) and subjected to
sensory testing with 85 untrained panelists, using a 9-point hedonic scale and a purchase
intention test. The results showed that the formulation with 10% biomass (F1) achieved the
best acceptance rates for flavor and texture, as well as the highest purchase intention.
Production was carried out using an artisanal producer, which favored adequate
homogenization and reduced air incorporation, resulting in products with positive sensory
characteristics. An analysis of the physical structure of three artisanal ice cream shops in
Maceio, Alagoas, was also conducted, based on ANVISA's RDC No. 275/2002, highlighting
the importance of layout, good manufacturing practices, and sanitary organization, even in
small-scale production. The conclusion is that green banana biomass is a viable alternative
for the production of gelatos with functional and sensory appeal, strengthening the
development of healthy, sustainable, and regional products, in addition to promoting artisanal

production in the dairy sector.

Keywords: artisanal gelato; food production; green banana biomass; physical structure;
sensory analysis.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo saudéavel ¢ essencial para o crescimento, desenvolvimento e prevencao
de doencas (Andreoli e Follador, 2016). Com o aumento da preocupacdo com a saude e a
qualidade de vida, cresce também a demanda por alimentos funcionais - aqueles que, além do
valor nutricional, proporcionam beneficios a satde (Plaza, Cifuentes, Ibanez, 2008). Diante
disso, a industria alimenticia tem investido no desenvolvimento de produtos que atendam a
essa demanda (Anjo, 2004).

O gelato, amplamente aceito por pessoas de todas as idades, destaca-se como um
produto com grande potencial para inovacdo. Embora a legislagdo brasileira ndo diferencie
legalmente gelato e sorvete, ha distingdes importantes do ponto de vista gastronémico. O
sorvete tradicional € caracterizado por maior teor de gordura e maior incorporacao de ar
(overrun), resultando em textura mais leve. Ja o gelato, de origem italiana, apresenta menor
quantidade de gordura, menor incorporacdo de ar e, consequentemente, sabor mais intenso e
textura mais densa, sendo geralmente produzido de forma artesanal. Essas caracteristicas
tornam o gelato um produto diferenciado no mercado e alinhado a tendéncia por opgdes mais
saudaveis. Apesar de nutritivo por conter carboidratos, proteinas e gorduras, os sorvetes que
sdo mais tradicionais apresentam altos teores de gordura e agucar, o que pode ser prejudicial a
saude quando consumido em excesso (Akbari; Eskandari; Davoudi, 2019). Assim, torna-se
necessario desenvolver formulagdes mais saudaveis, que preservem as caracteristicas
sensoriais do produto (Silva et al., 2015; Jin et al., 2024; Liu et al., 2024).

A biomassa de banana-verde surge como alternativa promissora nesse cenario.
Produzida a partir da banana ainda ndo madura, apresenta alto teor de amido resistente( atua
de forma parecida com a fibra alimentar), que ndo ¢ digerido no intestino delgado e ¢
fermentado no cdlon, promovendo beneficios como a melhora do transito intestinal e a
modulagcdo da microbiota (ASP et al., 1994; Bianchi, 2002). Além disso, possui minerais
como potassio, magnésio, fosforo e cdlcio, além de vitaminas, fibras e compostos bioativos
(Jiang et al., 2015; Ashwar et al., 2016; Teles et al., 2022). Seu sabor ¢ odor neutros apds o
cozimento facilitam sua aplicagdo em diferentes formulagdes (Castelo-Branco et al., 2017;

Padam et al., 2014; Mesquita et al., 2018).
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Na formulagdo de gelados comestiveis, ingredientes com propriedades tecnoldgicas
sdo fundamentais para garantir qualidade e estabilidade. Espessantes aumentam a viscosidade
da mistura, conferindo corpo e textura; estabilizantes reduzem a formacao de cristais de gelo,
preservando a cremosidade durante o armazenamento; e substitutos de gordura permitem
reduzir o teor caldrico sem comprometer a sensacdo de maciez e untuosidade caracteristica
desses produtos. Estudos indicam que a biomassa atua como espessante, estabilizante e até
substituta parcial de gordura, o que a torna 1util para elaboragdo de alimentos com melhor
perfil nutricional e sensorial (Riquette et al., 2019; Rezende et al., 2021). Seu uso em
produtos lacteos, como iogurtes, demonstrou capacidade de promover o crescimento de
culturas probioticas (Costa et al., 2017), reforcando seu potencial funcional.

Entretanto, modificar a composi¢ao tradicional do gelato ndo ¢ uma tarefa simples, ja
que sua matriz € complexa e sensivel a alteragdes. A retirada ou substituicdo de ingredientes
como gordura e aglicar pode comprometer a textura, sabor e aceitagao do produto (Liu; Sala;
Scholten, 2023). Portanto, o desafio estd em desenvolver formulagdes que conciliam
beneficios a satide com boa aceitagdo sensorial.

Além da formulagdo, ¢ importante considerar o planejamento fisico e organizacional
da producao. Mesmo em pequena escala, a producao de gelatos deve seguir normas de
higiene e boas praticas de fabricagdo, sendo essencial um layout adequado e um fluxograma
que organize as etapas produtivas (Khuriyati; Sukartiko; Kartikasari, 2016). Esses cuidados
garantem nao apenas a qualidade do produto, mas também a segurancga do processo.

Diante disso, este trabalho propde o desenvolvimento do gelato de biomassa de
banana-verde sabor coco em diferentes percentuais, avaliando sua aceitagdo sensorial e
intencdo de compra. Além disso, apresenta-se a analise da estrutura fisica de uma producao
artesanal de pequeno porte, com base em um fluxograma de produgdo, visando assegurar as
condi¢des de higiene, organizacdo e viabilidade do processamento. Com isso, busca-se
contribuir para a oferta de produtos saudaveis e sustentaveis, valorizando ingredientes

regionais e fortalecendo a economia local.

2.  JUSTIFICATIVA

A biomassa de banana-verde, obtida a partir da polpa de bananas ainda verdes, ¢ um
ingrediente de elevado interesse nutricional e tecnologico. Além de suas propriedades

funcionais, a biomassa ¢ uma alternativa sustentavel por permitir o aproveitamento de frutos
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em estdgio de maturacdo inadequado para o consumo in natura, agregando valor a residuos
agroindustriais. Do ponto de vista tecnologico, destaca-se por atuar como espessante,
estabilizante e gelificante, sem alterar sabor ou odor dos alimentos, o que viabiliza sua
aplicacdo em diversos produtos, como paes, massas e gelatos.

Aliado a isso, o coco — amplamente cultivado no Nordeste, especialmente em
Alagoas, um dos maiores estados produtores do pais — apresenta grande aceitagdo sensorial
Dessa forma, o desenvolvimento de um gelato com biomassa de banana-verde sabor coco
representa uma proposta inovadora, funcional, de baixo custo e com forte apelo regional,
favorecendo a producao artesanal e a valorizagao de ingredientes locais. Tal iniciativa pode
contribuir para a oferta de alimentos mais saudaveis, sustentaveis e acessiveis, além de

fortalecer o setor de laticinios e a economia local.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

e Desenvolver gelato com biomassa de banana-verde sabor coco, avaliando sua
aceitagdo sensorial e adequagdo da estrutura fisica da producdo artesanal as normas
vigentes

3.2 Objetivos especificos

e Elaborar diferentes formulacdes de gelato de biomassa de banana-verde com coco ¢

com variagdes na concentracdo de biomassa de banana-verde (BBV) (10, 20 e 30%);

e Avaliar a aceitacdo sensorial e intencdo de compra das formulagdes desenvolvidas por

meio de teste com consumidores ndo treinados.

e Analisar e especificar a estrutura fisica de uma pequena fabrica de gelatos (layout e

instalagdes).

4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

O gelato ¢ um produto de origem lactea, semelhante ao sorvete, mas que se diferencia
por suas caracteristicas de formulagao, textura e processo de produgdo. Tradicionalmente, o

gelato apresenta um menor teor de gordura, menor incorporacao de ar € uma temperatura de
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servico mais alta, onde torna o produto mais perceptivel ao sabor e textura mais cremosa ¢
densa(Fincher, 2021). Além disso, o gelato ¢ frequentemente produzido de forma artesanal
com uso de ingredientes naturais e frescos, como frutas, leite e agtcar, ¢ menor presenga de
aditivos quando comparado ao sorvete industrial(Traveler, 2013).

Embora o produto elaborado neste estudo seja caracterizado como gelato, nao ha, até
o momento, uma legislagdo especifica no Brasil que defina parametros fisico-quimicos,
microbiologicos ou padrdes de identidade e qualidade para essa categoria. Dessa forma, para
fins de embasamento técnico e normativo, optou-se por utilizar a legislagdo vigente para
sorvetes, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Tal escolha se justifica pela
similaridade entre as matérias-primas, etapas de processamento e requisitos de seguranga
alimentar aplicdveis a ambos os produtos, ainda que o gelato apresente caracteristicas
sensoriais ¢ de formulacao especificas que o diferenciam do sorvete tradicional. Assim, o uso
desse referencial normativo possibilita contextualizar os parametros de qualidade do gelato
dentro das normas sanitdrias brasileiras, garantindo rigor técnico e seguranga ao processo de

analise.

Figura 1- Diferenca entre produtos ( ambos gelados comestiveis)

[

N

Sorvete

Contelido de Gordura e Acucar
Geralmente possui um teor de gordura mais alto (10-20%) e &
mais doce. A gordura contribui para uma textura cremosa e

macia.

Owerrun
Incorpora uma quantidade significativa de ar (30-100% do
volume da base), o que o torna mais leve e fofo. E a razdo pela

gual uma bola de sorvete parece maior.

Temperatura de Servigo

E servido a uma temperatura mais baixa, normalmente entre
18°C a -20°C, o que o torna mais solido e frio.

Densidade e Sabor

Menos denso devido a grande quantidade de ar. O sabor é
mais sulil, pois a baixa temperatura e a gordura tendem a

mascara-lo.

Gelato

Conteddo de Gordura e Agucar
Possui teor de gordura mais baico {4-9%) e um nivel de acucar
que acentua os sabores. Muitas vezes € feito com leite integral

€I VeZ Jge creme

Overrun
Contém muito menos ar (20-30% do volume da base),

resultando em uma textura mais densa e compacta

Temperatura de Servigo
£ servido & uma temperatura mais quente, entre -12°C e -15°C,

O que o torna mais macio e menos sdlido

Densidade e Sabor
Extremamente denso, o que resultz em um sabor mass intenso
& puro, A temperatura de SEMVICO mais guente tambem permite

que o sabor seja percebido mais rapidamente,

Fonte: Elaborado pela autora por algoritmo de inteligéncia artificial, 2025.
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4.1. Gelados comestiveis

Os gelados comestiveis sdo definidos como emulsdes de gorduras e proteinas, ou
misturas de dgua, acucares e outros ingredientes submetidos ao congelamento de acordo com
a regulamentagdo técnica brasileira para os gelados comestiveis que estd consolidada na
Resolucdo RDC n°® 266, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Essa norma estabelece a classificacdo dos sorvetes com base na
composicdo, processo produtivo e forma de apresentagdo, garantindo pardmetros para a
seguranga ¢ qualidade do produto (Brasil, 2005). O atendimento a essa legislacdo ¢
fundamental para o desenvolvimento e comercializagdo de sorvetes, inclusive artesanais,
alinhando aspectos técnicos e sensoriais as exigéncias do mercado e do consumidor (Goff,
1997; Soler & Veiga, 2001).

Essa regulamentacdo complementa as discussdes técnicas sobre a composi¢do e
estrutura do sorvete, como apontado por autores como Berger (1997) e Mosquim (1999), e
reforga a importancia do equilibrio adequado dos ingredientes para garantir propriedades
fisico-quimicas e sensoriais ideais. Além disso, diante do interesse crescente em formulagdes
funcionais e saudaveis, como aquelas enriquecidas com biomassa de banana-verde
(Castelo-Branco et al., 2017; Costa et al., 2017), a RDC 266/2005 serve como base para
orientar as inovag¢des na industria, assegurando que novas formulagdes respeitem critérios
legais e de qualidade.

A partir dessa base regulatdria, torna-se possivel compreender melhor a complexidade
da formulacdao do sorvete, que apresenta uma estrutura heterogénea, composta por uma fase
continua aquosa e uma fase dispersa formada por bolhas de ar, globulos de gordura, cristais
de gelo e micelas proteicas, formando um sistema coloidal estavel (Berger, 1997; Goff,
2001). O equilibrio entre esses componentes ¢ essencial para a textura, sabor e qualidade do
produto final (Mosquim, 1999; Xavier, 2009).

A selegdo criteriosa dos ingredientes como gorduras, sélidos ndo gordurosos do leite,
estabilizantes, emulsificantes e edulcorantes e o controle rigoroso dos processos de produgao,
incluindo pasteurizagdo, homogeneizacdo, maturacdo e congelamento, sdo etapas

fundamentais para garantir a conformidade do produto com os parametros estabelecidos pela
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legislacdo, assim como assegurar caracteristicas sensoriais adequadas e seguranca

microbiologica (Wrobel & Teixeira, 2017; Soler & Veiga, 2001; Marshall & Arbuckle, 1996).

Considerando ainda a crescente demanda por produtos funcionais e saudaveis, a
formulacao de gelatos pode incorporar ingredientes como a biomassa de banana-verde, que
atua como agente espessante natural e fonte de fibras prebiodticas, sem comprometer as
propriedades fisico-quimicas e sensoriais esperadas (Castelo-Branco et al., 2017; Costa et al.,
2017). Esse alinhamento entre inovacao, qualidade técnica e regulamentagdo evidencia a
importancia de integrar a pesquisa cientifica as normas vigentes para o desenvolvimento de

sorvetes artesanais e industriais que atendam as expectativas do mercado atual.

4.2 Estrutura do gelato

A estrutura do gelato ¢ dividida em duas fases principais, sendo, uma continua
caracterizada por solu¢ao aquosa, rica em agucares, polissacarideos de alto peso molecular, e
uma fase constituida por bolhas de ar, globulos de gordura, cristais de gelo e micelas de
proteinas que recobrem os globulos de gordura, formando um sistema coloidal (Berger, 1997;
Goof, 2001).

Dentre os ingredientes utilizados para a formulacao dos gelatos estdo a gordura, os
solidos ndo gordurosos do leite, emulsificantes, e a agua (Hoffmann et al., 1995;Soler; Veiga,
2001). O teor de gordura ¢ o primeiro ingrediente definido quando se escolhe uma
formulacao de gelato (Costa; Lustoza, 2000). No Brasil as principais fontes de gordura
utilizadas sdo: leite integral, creme de leite fresco e creme de leite congelado (Soler; Veiga,
2001). Esse componente enriquece o produto, conferindo-lhe cremosidade e sabor, contribui
com melhor suavidade ao produto e aumenta a resisténcia a fusdo. Além disso, auxilia na
estabilidade do gelato, aumentando a viscosidade do preparado sem alteracdo do ponto de
congelamento, pois se encontra em suspensao (Mosquim,1999).

No entanto, seu uso deve ser ponderado, pois com o excesso do teor de gordura, os
solidos ndo gordurosos devem ser em menor quantidade para evitar a cristalizacdo da lactose,
pois pode resultar em um gelato arenoso (Xavier, 2009). Os so6lidos ndo gordurosos do leite
(SNGL), denominados também como extrato seco desengordurado (ESD), correspondem aos
solidos totais do leite, constituidos por lactose (55%), proteinas e minerais (37%) e vitaminas

hidrossoluveis (8%) (Soler; Veiga, 2001). Esses componentes contribuem para o sabor lacteo,
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corpo, mastigabilidade e textura, além da capacidade de formacdo das bolhas de ar, sendo

fundamentais para a estrutura do gelado.

Figura 2- O Gelado Comestivel visto de perto: MEV

aristal de
bolha de ar - gelo

bolha de ar

A
gordura

cristal de
aclo

Fonte: International Dairy Journal 9 (1999) 817-819

Na imagem acima ¢ possivel observar dispersos na solu¢do de agucar, as varias fases do
produto: bolhas de ar, globulos de gordura e os cristais de gelo. Através da técnica de

microscopia de varredura eletronica , conhecida como (MEV).

Figura 3 - O Gelado comestivel visto de perto com a técnica MET

Fonte: International Dairy Journal 9 (1999) 817-819
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Na figura acima temos outra técnica mais desenvolvida (MET, microscopia de
transmissio eletronica). E possivel ver até as micelas de caseina. As micelas sempre ficam
proximas aos globulos de gordura.

Para os sorvetes, diferente do gelato , os edulcorantes atuam como elementos ndo
congelantes, ou seja, impedem que toda a 4gua presente no sorvete se congele diminuindo o
ponto de congelamento de tal forma que seja possivel servi-lo a temperaturas de -15 a -18 °C,
tendo 72% da agua contida congelada e o restante na forma liquida (Goff, H. D.; Kinsella, J.
E.; Jordan, W. K., 1989). A sacarose, xaropes de milho e xarope de milho rico em frutose sao
os principais adogantes utilizados (Clarke, 2004).

Entre os emulsificantes mais utilizados estdo os compostos de mono e diglicerideos
(Timm, 1989). Em geral, sao utilizados com o objetivo de acelerar a batedura, originando um
produto mais seco, de textura uniforme e de melhor corpo (Fanin; Saracchi, 2006).

Quanto a agua, ela se encontra em dois estados distintos: liquido e sdlido, e ainda
pode ser encontrada como uma mistura dos dois, ja o ar encontra-se incorporado dentro da
emulsdo de gordura. A incorporagdo de ar na calda (overrun) deverd obedecer aos padrdes
regulamentados na legislacdo de cada pais. O ar no gelato , assim como a distribuicdo dos
tamanhos das bolhas de ar, favorece uma textura um pouco mais densa e influencia as
propriedades fisicas do derretimento (Soler; Veiga, 2001).

Segundo Chang e Hartel em 2002, a gordura atua em torno das bolhas de gas junto
as proteinas do soro que separa as células de ar. Pois, Conforme as bolhas sao formadas
durante o congelamento, estas precisam ser estabilizadas para que ndo ocorra uma mistura,
por isso, precisa de tal separacdo. Assim, o overrun define a propor¢do de bolhas de ar e
glébulos de gordura, processo que exige atengdo visto que o nimero de globulos de gordura
deve ser suficiente para cobrir as bolhas de ar (Goff, H. D.,Kinsella, J. E.; Jordan, W. K.,
1989; Mosquim, 1999).

4.3 Processos de fabricacdo: evidenciando diferencas entre sorvete industrial e gelato
artesanal

Consoante o boletim de extensdo da Universidade Federal de Vigosa (1995) a
producao do sorvete, ¢ de suma importancia a selegdo de ingredientes de boa qualidade e o

balanceamento adequado dos componentes da calda, como gordura, solidos lacteos ndo
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gordurosos (SLNG), actcares, emulsificantes/ estabilizantes e solidos totais. Além disso, o
sucesso do produto final também esta relacionado as etapas de produgao.

A fim de ilustrar de forma sequencial e didatica as etapas envolvidas na produgdo da
calda base para sorvete, apresenta-se, a seguir, o fluxograma 1, com as principais fases do
processo produtivo, desde a sele¢dao dos ingredientes até o endurecimento do produto final.
Esse fluxograma contribui para a visualizagdo do fluxo de trabalho, organizagdo operacional

e compreensao da importancia de cada etapa para a qualidade do sorvete.

Fluxograma 1: Preparacéo de calda base neutra pasteurizada

Batimento,congelamento,
Preparo da mistura incorporagio de ar e Envase
saborizagio
Pasteurizacio Maturagédo Estocagem

Homogeneizagio E> Resfriamento

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

O processo de fabricagdo do sorvete se divide basicamente em duas etapas: a
producdo do mix e o congelamento. A produ¢do do mix envolve uma série de operacdes
como, a mistura dos ingredientes, pasteuriza¢ao, homogeneizagao, refrigeragdo e maturagao.
( Wrobel; Teixeira, 2017)

A pasteurizagdo ¢ obrigatdria, conforme a resolucdo RDC n° 266 de 22 de setembro
de 2005, que dispde sobre os procedimentos para gelados comestiveis e tem como objetivo
eliminar todos os microrganismos patogénicos, garantindo a qualidade microbiologica
(Varnam, 1994). Além de garantir a seguranca do sorvete, a pasteurizagdo também ¢
responsavel por eliminar enzimas que possam, durante o armazenamento, provocar
modifica¢des indesejaveis no seu sabor (Timm, 1989). Esse processo modifica as formas
fisicas dos solidos suspensos da mistura do sorvete dispersando e solubilizando os

componentes ¢ gerando uma suspensao uniforme e estavel (Marshall; Arbuckle, 1996).
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Apoés a pasteurizagdo, ¢ importante realizar o processo de homogeneizagdo, pois
oferece beneficios na qualidade do produto final, como distribui¢do e uniformidade da
gordura, maior resisténcia a oxidacdo, melhora o corpo e a textura, sem tendéncia de
separacao (Cenzano; Madrid, 1995). Posteriormente, a mistura deve ser resfriada para evitar
o crescimento de microorganismos, € prevenir a viscosidade excessiva, o que impediria o
derretimento suave do produto final (Soler; Veiga, 2001).

A maturagdo consiste em manter a mistura por um periodo minimo de 4 horas, a
temperatura de 2 a 5 °C antes de congelar o sorvete. E recomendada para melhorar a
hidratagao das proteinas do leite e do estabilizante, ¢ também a qualidade da aeracao da
mistura. Durante este processo, a gordura se solidifica e aumenta a viscosidade do mix (Goff,
1997). Permitindo que haja suavidade na massa e resisténcia para um melhor batimento.

Em seguida, inicia-se a etapa de congelamento realizada em conjunto com o
batimento do sorvete, na qual ocorre a incorporagdo de ar (Madrid; Cenzano; Vicente, 1995).
A agdo do batimento e cristalizagdo do gelo desestabiliza a emulsdo da gordura na mistura,
formando aglomerados de globulos de gordura que atuam como um agente compactante e
fornece suporte para as bolhas de ar primariamente circundadas por proteinas. A combinag¢do
de proteinas do leite e gordura parcialmente coalescida fornece forga e estrutura para o
sorvete (Marshall; Arbuckle, 1996).

O sorvete ¢ retirado da maquina produtora com uma consisténcia semissoélida, com
aproximadamente metade da dgua congelada, e acondicionada em embalagens definitivas
mediante o enchimento automatico ou manual sem elevagao significativa da temperatura do
produto (Mosquim, 1999; Senai, 1999; Mikilita, 2002).

No endurecimento, o produto muda de viscosidade e aparéncia fisica. Como
consequéncia, a fase liquida existente torna-se mais concentrada, mudando sucessivamente o
ponto de congelamento da mistura e promovendo a concentracao das substancias soltuveis, até
que ndo haja mais a formagao de cristais de gelo (Lustosa, 2000; Xavier, 2009). O tempo de
endurecimento depende do tamanho e formato da embalagem, da composi¢ao, mistura e do
overrun (quantidade de ar incorporado), variando normalmente entre 24 a 30 horas, onde

aproximadamente 80% da agua do produto ¢ congelada (Tecnologia, 2017).

4.4 Coco: composicao, propriedades e aplicagdes em alimentos

O coco (Cocos nucifera L.) é uma palmeira pertencente a familia Arecaceae,

amplamente cultivada em regides tropicais e subtropicais. E uma das frutas mais versateis do
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mundo, utilizada desde a polpa até a dgua, oleo e fibra. No Brasil, o cultivo do coqueiro tem
grande relevancia econdmica, especialmente nas regides Norte e Nordeste. Dentre os dez
maiores estados produtores, sete estdo localizados no Nordeste, incluindo Alagoas (IBGE,
2024).

A variedade mais comum utilizada na industria de alimentos € o coco maduro seco,
cuja polpa ¢ rica em lipidios e fibras, sendo amplamente empregada na producdo de doces,

bebidas, sorvetes, gelatos e farinhas.

4.5 Composicao nutricional e propriedades funcionais

A polpa do coco ¢ uma fonte rica de gordura saturada — principalmente acido laurico,
um acido graxo de cadeia média com propriedades antimicrobianas e antivirais. Além disso, ¢
uma boa fonte de fibras alimentares, que auxiliam na regulacdo do transito intestinal, e de
minerais como potassio, fosforo, ferro e magnésio. Também contém vitaminas E, K e
pequenas quantidades de vitaminas do complexo B (Freitas et al., 2018).

O 4acido laurico tem especial destaque por ser facilmente metabolizado pelo figado e
convertido em energia, o que o diferencia de outros acidos graxos saturados. Essa
caracteristica torna o coco uma opg¢ao atrativa para dietas com perfil energético rapido e,

também, para formulagdes com apelo funcional (Chernetska,2024).

4.6 Aplicagdes do coco na industria de alimentos

Na industria de alimentos, o coco ¢ utilizado em diversas formas: fresco, desidratado,
ralado, em pasta (coconut cream), leite de coco, farinha e 6leo. Em produtos congelados,
como sorvetes e gelatos, o coco contribui sensorialmente com aroma, sabor marcante e
textura. Seu alto teor de gordura auxilia na cremosidade e estabilidade da calda, sendo
especialmente valorizado em formulagdes que buscam sabor tropical e perfil natural. Além
disso, produtos a base de coco tém grande aceitacdo entre consumidores que buscam
alternativas com apelo vegano, natural ou funcional, fortalecendo seu uso em formulagdes

inovadoras(Chernetska,2024).
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4.7 Banana-verde e sua utiliza¢do na forma de biomassa

A banana pertence a classe Monocotyledoneae, ordem Scitamineae, familia
Musaceae, sendo a subfamilia Musoideae a mais representativa, com destaque para o género
Musa, que abrange aproximadamente 30 espécies com frutos comestiveis e de interesse
tecnologico (Cruz, 1995).

Trata-se de uma das frutas mais cultivadas no Brasil, com producdo estimada em
cerca de 6,9 milhdes de toneladas por ano, o que representa aproximadamente 10% da
producdo mundial (Anuario, 2017). Os cultivares mais comuns no territério nacional
pertencem aos grupos Prata (Prata, Pacovan, Prata Ana), Nanica (Nanica, Nanicao) e Maga
(Oliveira et al., 1999). Apesar disso, a cadeia produtiva da banana sofre com perdas
significativas devido a falhas em técnicas de colheita, transporte, armazenamento e
comercializacao (Borges; Oliveira; Souza, 1999)

Nesse contexto, o aproveitamento da banana-verde como matéria-prima para produtos
processados surge como uma alternativa sustentavel e funcional. Entre os subprodutos mais
viaveis destaca-se a biomassa de banana-verde, que amplia o tempo de consumo da fruta e
reduz desperdicios (Carvalho Filho; Massaguer, 1997).

A banana-verde ¢ fonte de minerais como potassio, fosforo, calcio, magnésio, ferro,
mangangs, iodo, cobre e zinco, além de vitaminas A, C e do complexo B (B1, B2 e niacina)
(Adao; Gloria, 2005). Durante os estagios iniciais de maturagdo( figura 4), a polpa da fruta
apresenta alta concentracdo de amido (at¢ 25%), baixos teores de acucares e forte
adstringéncia, devido a presenca de compostos fenodlicos, especialmente taninos. Esses
compostos sofrem polimerizacdo ao longo do amadurecimento, o que reduz a adstringéncia e
aumenta o dulcor (Borges; Pereira; Lucena, 2009).

Além disso, a banana-verde ¢ rica em flavonoides e sais minerais, sendo também
reconhecida por seu efeito protetor sobre a mucosa gastrica. O amido resistente presente na
fruta atua como fibra alimentar, contribuindo para a saude intestinal (Carmo, 2015; Eerligen;

Delcour, 1995)
Figura 4 -Escala de maturacio de Von Loesecke (1950)
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4.8 Biomassa de banana-verde: propriedades tecnoldgicas e funcionais

A biomassa de banana-verde ¢ obtida por meio do cozimento e trituragdo da polpa da
banana ainda verde, resultando em um produto de textura pastosa, sem sabor marcante, o que
facilita sua insercdo em diversas formulagdes alimenticias. Ela ¢ rica em amido resistente
tipo II, que ndo ¢ digerido no intestino delgado e chega intacto ao intestino grosso, onde ¢
fermentado por bactérias benéficas da microbiota intestinal, especialmente as
bifidobactérias. Esse processo resulta na produgdo de acidos graxos de cadeia curta
(AGCC), que apresentam efeitos positivos sobre a saude do célon, metabolismo de lipidios e
controle glicémico (Moehlecke, 2019; Bianchi, 2002).

Do ponto de vista tecnoldgico, a biomassa atua como espessante, estabilizante e
substituto parcial de gorduras, sendo uma alternativa viavel em produtos como paes, bolos,
sobremesas e sorvetes. Seu uso contribui tanto para a melhoria da textura quanto para o
incremento do valor nutricional dos alimentos (Wrobel; Teixeira, 2017).

Apesar de seus beneficios, o consumo da banana-verde ainda ¢ limitado, devido a
preferéncia popular pela fruta madura. No entanto, estudos tém evidenciado a viabilidade do
uso da biomassa como ingrediente funcional em alimentos com alta aceitacdo sensorial(

figura 5), inclusive no desenvolvimento de produtos lacteos e gelados comestiveis.

Figura 5- Integrando ingredientes naturais para alimentos mais saudaveis

Ingredientes Chave e Seus Papeéis

@

Biomassa de Banana-Verde Raspas de Coco Natural

Atua como um espessante e emulsificante natural. E uma fonte Adiciona textura e um sabor auténtico. Rica em fibras, confere

de amiao "F'Zi-'h:'rtr". que contrbul para uma textura cremosa e uma sensaga de saciedade e uma experiéncia sensorial Unica

estavel, além de oferecer beneficios prebidticos. ao gelato, sem aditivos artificiais

Fonte: Elaborado pela autora por algoritmo de inteligéncia artificial, 2025.

4.9 Estrutura fisica de unidades de producao artesanal de alimentos

A estrutura fisica de uma unidade produtiva de alimentos influencia diretamente a
qualidade, a seguranca e¢ a conformidade legal dos produtos elaborados, mesmo em

producdes artesanais de pequeno porte. Segundo a Resolugdo RDC n°® 275/2002 da Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), as instalacdes destinadas a producdo de
alimentos devem apresentar um layout que evite riscos de contaminagdo, facilitando a
higienizagdo ( figura 6 ) e permitindo o fluxo unidirecional da produ¢do — da matéria-prima

ao produto final (ANVISA, 2002).

Figura 6 - Zonas de controle em fabrica de gelato baseado em principios de APPCC para producio

artesanal.
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Fonte: Elaborado pela autora por algoritmo de inteligéncia artificial, 2025.

Esse fluxo unidirecional ¢ uma estratégia fundamental na organizacao de plantas
alimenticias, pois separa fisicamente as 4areas “sujas” (recebimento e manipulagdo de
matérias-primas) das areas “limpas” (envase e estocagem do produto final), prevenindo
contaminagdes cruzadas. Em produgdes artesanais, essa logica pode ser mantida em escala

reduzida, utilizando zonas delimitadas e equipamentos adequados, ainda que simplificados.
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A implementacdo de controles fisicos ¢ a base de um plano de seguranca alimentar
eficaz. A seguir, detalhamos as barreiras essenciais para cada zona de producdo, alinhadas

com os Pontos Criticos de Controle (PCCs) e os riscos associados.
1. Zona Suja (Risco Alto)

Nesta area, o principal objetivo € isolar a contaminagdo externa e evitar que ela migre

para as zonas de processamento.

e Doca ou Area de Recebimento Isolada: Uma 4area de recebimento deve ser
fisicamente separada do restante da fabrica por uma parede e uma porta de acesso
controlado. Isso impede que a sujeira e os contaminantes do exterior entrem
diretamente na area de producao.

e Barreira de Higiene: Antes de entrar na zona de processamento, deve haver uma
barreira fisica que obrigue os colaboradores a passarem por um protocolo de higiene.
Isso inclui lavatdrios de maos com acionamento por pedal ou sensor, e, idealmente,

um sistema para limpeza de calgados.

Fluxo de Materiais Unidirecional: Implementar um fluxo de materiais que garanta
que os insumos se movam em uma unica dire¢cdo, da zona suja para a limpa. Isso impede o
retorno de embalagens ou residuos, que poderiam trazer contaminantes de volta para o inicio

do processo.
2. Zona Limpa (Risco Médio - PCC 1: Pasteurizacio)

A pasteurizacdo ¢ o principal PCC, e as barreiras fisicas se concentram em proteger a mistura

durante o processo.

e Equipamentos Fechados: O pasteurizador, homogeneizador e tanques de maturagao
devem ser sistemas fechados. Isso atua como uma barreira fisica, protegendo o mix de
contaminag¢ao por contato ou aerossois durante o tratamento térmico e o resfriamento.

e Separadores de Ambientes: Se a planta ndo puder ser completamente dividida por
paredes, barreiras fisicas como cortinas plasticas de PVC ou telas podem ser usadas

para delimitar o espago e controlar o fluxo de ar e de pessoas entre as zonas.
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e Equipamentos de A¢o Inoxidavel: O uso de ago inoxidavel em todas as superficies
de contato (tanques, tubulagdes, homogeneizador) é uma barreira fisica que inibe a

adesdo de bactérias e facilita a limpeza e sanitizagao.

3. Zona Higiénica (Risco Baixo - PCC 2: Congelamento e Endurecimento)

Esta ¢ a area mais critica para evitar a recontaminacdo do produto acabado. As barreiras

fisicas devem ser rigorosas.

e Sala de congelamento e embalagem dedicada: Esta zona deve ser um ambiente
isolado por paredes e portas de fechamento automatico. Isso impede que o ar € os
contaminantes de outras areas (como a da mistura) atinjam o produto final.

e Portas de vai e vem ou com fechamento automatico: Essenciais para manter o
isolamento e evitar que o ar frio escape e o ar externo entre, o que poderia
comprometer a temperatura e a seguranga do produto.

e Endurecedor rapido (Blast Freezer): O proprio tunel de congelamento ¢ uma
barreira de controle. Ele garante que o produto atinja rapidamente a temperatura de
-18°C, impedindo o crescimento microbiano e a formacgao de cristais de gelo que

danificam a textura.

A aplicagdo desses controles fisicos, combinada com a disciplina operacional e os
procedimentos de higienizagdo, cria um ambiente de produgao seguro e eficaz, minimizando

os riscos de contaminacdo e garantindo a qualidade do gelato.
4.10 Layout de uma Fabrica Artesanal de Gelato

O principio fundamental do layout ¢ a setorizacio, que divide a fabrica em areas distintas
com base no risco de contaminagdo. O fluxo de produgdo deve ser sempre unidirecional, ou
seja, os materiais e o produto se movem da area de maior risco (suja) para a de menor risco

(higiénica), sem possibilidade de retorno.
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1. Zona de Recebimento (Zona Suja) Esta ¢ a porta de entrada da fabrica. Ela deve ser um
ambiente isolado, fisicamente separado da area de producdo principal por uma parede e uma

porta de acesso restrito.

e Entrada: H4a uma porta exclusiva para o recebimento de matérias-primas e insumos.
e Espaco: A area ¢ destinada a inspecgdo e a pré-higienizagdo das embalagens. Materiais
de embalagem externas, papeldo e outros residuos sao descartados aqui antes de os

insumos serem movidos para o interior.

2. Barreira de Higiene (Transicdo) Apo6s o recebimento, todos os que entram na area de
processamento, incluindo colaboradores e materiais, devem passar por esta barreira de

controle.

e Protocolo de Entrada: Esta drea contém um lavatério de maos, acionado por pedal
ou sensor, com sabao e papel toalha. O uso de um tapete sanitizante para calgcados
também ¢ crucial.

e Vestuario: E aqui que os colaboradores vestem o uniforme de trabalho limpo e o

equipamento de protecao individual (EPI), como toucas e luvas.

3. Zona de Processamento (Zona Limpa) Esta ¢ a area onde a magica acontece. E um

ambiente controlado, onde o mix ¢ preparado e pasteurizado.

e Equipamentos: O pasteurizador, o homogeneizador e o tanque de maturacdo sao
dispostos em sequéncia para facilitar o fluxo. E aqui que a primeira barreira de
controle (o proprio equipamento fechado de pasteurizag¢do) entra em agao.

e Materiais: Os insumos ja higienizados e prontos para uso sao transportados para cé a

partir da zona de recebimento, em um fluxo unidirecional.

e oA o

4. Sala de Congelamento e Embalagem (Zona Higiénica) Este ¢ o ambiente mais critico,

onde o produto semi acabado ¢ convertido em produto final.

e Isolamento: A sala deve ser completamente isolada da zona de processamento, com
paredes e portas de fechamento automético ou de vai e vem, para manter a
temperatura e evitar a entrada de contaminantes.

e Fluxo de Ar: E fundamental que o fluxo de ar nesta sala seja controlado para evitar

que o ar de outras zonas entre.
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e Layout de Equipamentos: A produtora ¢ posicionada de forma a facilitar o envase
imediato nas embalagens definitivas. O produto ¢ entdo colocado diretamente no
endurecedor rapido (blast freezer), uma barreira fisica que garante o congelamento

ideal.
5. Estocagem e Expedi¢do A ultima etapa do processo, também em um ambiente controlado.

e Camara Fria: O produto final ¢ estocado em uma camara fria a -18°C ou menos,
isolada do restante da fabrica.
e Expedicao: Uma porta separada ¢ usada para a saida do produto acabado, garantindo

que ele nao volte para as areas de produgao.

Ao seguir este layout, a fabrica de gelato artesanal consegue implementar um sistema robusto
de controle de riscos, garantindo a qualidade do produto e a seguran¢a do consumidor.

Os pré-requisitos para as instalagdes e equipamentos, mesmo em uma escala artesanal, sdo
cruciais para a seguranga alimentar. O objetivo principal ¢ garantir que as superficies e os
equipamentos possam ser limpos e sanitizados de forma eficaz, impedindo o acumulo de
residuos e o crescimento de microrganismos.

O manual do SENAI (1999), voltado para a implementagdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), reforca que, mesmo em espagos menores, a estrutura fisica deve garantir
superficies lavaveis, iluminagdo adequada, controle de pragas, ventilagdo e presenga de pias
com acionamento ndo manual. Além disso, recomenda-se o uso de barreiras sanitarias, como
a troca de calcados ou uso de propés, lavatdrios na entrada, uniformes limpos e a adogdo de
fluxogramas para explicagdao das determinadas situagdes.

Segundo Mikilita (2002), a auséncia de uma estrutura fisica minima e organizada pode
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, principalmente em produtos
como o gelato, que sdo altamente pereciveis e consumidos frios, sem posterior cocgao.
Assim, o ambiente produtivo precisa ser projetado para facilitar a limpeza, a manutengao e o
controle dos pontos criticos de contaminagao.

O conceito de zoneamento higiénico-sanitario também ¢ amplamente aplicado em
plantas de producdo de alimentos, dividindo o ambiente em areas criticas, semicriticas e nao
criticas, conforme o risco de contaminacdo associado a cada etapa do processo. Esse
zoneamento permite a adogao de medidas de controle especificas para cada area, otimizando

os procedimentos operacionais € minimizando riscos microbioldgicos (Mosquim, 1999).
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Portanto, mesmo em uma produgdo artesanal como a realizada neste estudo, o
planejamento da estrutura fisica deve seguir os principios bésicos de higiene e seguranca,
contribuindo para um ambiente controlado, seguro ¢ adequado para a fabricagdo de gelatos

com qualidade.

4.11 Produc¢ao Artesanal de Alimentos

A produgdo artesanal de alimentos, especialmente de gelatos , vem se consolidando
como uma alternativa promissora a produc¢ado industrial, pois oferece vantagens relacionadas a
qualidade do produto, a valorizacdo da cultura alimentar local e ao atendimento das novas
demandas do mercado consumidor. Diferentemente da producdo em larga escala, que prioriza
o volume e a padronizagdo, a produgdo artesanal caracteriza-se pelo uso de técnicas manuais
ou semi-industriais, com foco em pequenas quantidades, maior controle das etapas e
utilizacao de ingredientes naturais, muitas vezes regionais (Alphagel, 2023). No segmento de
gelatos, essa abordagem possibilita maior liberdade na criagdo de sabores e formulagdes,
além de resultar em produtos com caracteristicas sensoriais mais marcantes como textura
mais cremosa e sabor mais natural devido a menor incorporagdo de ar (overrun) e ao uso de
ingredientes frescos, dispensando aromatizantes e conservantes artificiais (Cenzano; Madrid,
1995; Marshall; Arbuckle, 1996; Alphagel, 2023; Os Seis Sentidos, 2024).

Outro aspecto relevante ¢ o aproveitamento de insumos regionais, o que agrega valor
a cadeia produtiva local, fortalece a economia regional e contribui para a sustentabilidade, ao
reduzir o transporte de matérias-primas e a necessidade de aditivos quimicos (Padam et al.,
2014; Riquette et al., 2019). Essa proximidade entre produtor e consumidor fortalece vinculos
e promove marcas associadas a autenticidade, a responsabilidade social e a transparéncia no
processo produtivo (RSDA, 2023; Os Seis Sentidos, 2024). Sob a 6tica nutricional e
funcional, a producdo artesanal favorece a incorporagao de ingredientes com propriedades
benéficas a saude, como a biomassa de banana-verde, que atua como espessante natural e
fornece fibras alimentares, amido resistente e compostos prebidticos (Castelo-Branco et al.,
2017; Costa et al., 2017; Ashwar et al., 2016). Essa flexibilidade permite o desenvolvimento
de gelatos mais saudaveis, alinhados a crescente demanda por produtos com menor teor de
gordura, agucar e lactose (Akbari; Eskandari; Davoudi, 2019; Goff, 1997; Liu; Sala;
Scholten, 2023).
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Portanto, a producdo artesanal de gelatos transcende o diferencial sensorial ou
mercadoldgico, configurando-se como uma alternativa inovadora, sustentavel e funcional no

cenario alimentar contemporaneo (figura 7).

Figura 7 - Atributos para o gelato inovador

Atributos do Gelato Inovador

-

o

Sabor Intenso Textura Aveludada Beneficios Nutricionais

Fonte: Elaborado pela autora por algoritmo de inteligéncia artificial, 2025.

Sua adogao, mesmo em pequena escala, exige organizacao fisica, sanitaria e produtiva
adequada, como apontado por Khuriyati; Sukartiko; Kartikasari (2016), de modo a garantir
tanto a viabilidade econdmica quanto a qualidade final do produto. Caracteristicas e
Processos da Produgdo Artesanal de acordo com a Lei n® 13.680/2018 ¢ o Decreto n°
9.918/2019, a producao artesanal de alimentos ¢ aquela que emprega métodos
predominantemente manuais ou com o uso restrito de equipamentos, mantendo-se o controle
direto do produtor sobre todas as etapas, desde a selecdo das matérias-primas até a
embalagem. Embora utilize tecnologias auxiliares, preserva-se o saber-fazer tradicional,
priorizando ingredientes locais e técnicas que conferem identidade e autenticidade ao produto
(MAPA, 2020).

O Selo ou Simbolo ARTE foi criado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) para identificar produtos alimenticios de origem animal elaborados
de forma artesanal e com receita tradicional. Para obter o selo, o produtor deve estar
registrado nos servigos de inspec¢do oficiais (municipal, estadual ou federal) e comprovar que
adota praticas artesanais. O simbolo tem como objetivo facilitar a comercializa¢do em todo o
territorio nacional, permitindo que pequenos produtores ampliem seu alcance sem perder a
identidade do produto. No caso de gelatos artesanais de origem lactea, o uso do selo indica ao
consumidor que o alimento foi produzido de forma diferenciada, seguindo padrdes de

qualidade e respeitando a tradi¢do produtiva local (MAPA, 2020).



30

5. METODOLOGIA

5.1 Tipo de pesquisa

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa experimental, de natureza aplicada,
documental e bibliografica. A pesquisa experimental envolve a manipulagdo controlada de
variaveis para observar ¢ analisar seus efeitos sobre o produto final, permitindo o
estabelecimento de relagdes de causa e efeito (Gil, 2019). A natureza aplicada se justifica por
buscar solugdes praticas para demandas especificas do setor de alimentos, como o
desenvolvimento de novas formulacdes de gelato elaborado com biomassa de banana-verde e
sabor coco, visando agregar valor nutricional e sensorial ao produto, ja o ponto de vista
documental e bibliografico fundamentam-se na andlise de referenciais tedricos e normativos
,bem como na especificacdo das principais caracteristicas estruturais e produtivas necessarias
para a fabricacdo artesanal de gelatos em pequena escala.

O carater documental decorre da utilizagdo de registros, legislacdes e documentos
técnicos relacionados a producao artesanal de alimentos e a estrutura fisica de plantas de
processamento, especialmente no que se refere as normas sanitarias e exigéncias legais. Ja o
aspecto bibliografico baseia-se na consulta a livros, artigos cientificos, manuais técnicos e
outros materiais publicados, a fim de fundamentar teoricamente as decisdes metodologicas e
a interpretagcdo dos resultados obtidos.

O trabalho contempla, portanto, a elaboracdo das formulagdes, a condugao de testes
sensoriais com consumidores — incluindo avaliagdo de aceitagdo e intengdo de compra— e a
analise da estrutura fisica de uma fébrica para a produgdo em pequena escala, considerando
aspectos de layout, design higiénico, seguranca dos alimentos e Analise de Pontos Criticos de

Controle e como gerar barreiras sanitarias.
5.2 Local de produgao

A elaboragdo das formulacdes de gelato foi realizada no Instituto Federal de Alagoas
— IFAL, Campus Satuba, no espago agroindustrial do Laboratorio de Processamento de Leite.
A estrutura utilizada foi adaptada para o desenvolvimento artesanal das formulagdes,
respeitando os critérios basicos de higiene, organiza¢do e seguranca para manipulagdo de

alimentos.
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5.3 Matérias-Primas e Equipamentos

Foram utilizados como ingredientes para as trés formulagdes de gelato: leite integral
UHT; leite condensado semi desnatado; creme de leite; emulsificante; liga neutra; coco ralado
desidratado e biomassa de banana-verde, variedade prata, sendo utilizada a formulacao

indicada na tabela 1.

Tabela 1- Apresentacio das formulacdes do gelato com variacio no percentual de biomassa de
banana-verde.

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Leite integral 100,00 100,00 100,00
Leite condensado 36,18 36,18 36,18
Creme de leite 19,42 19,42 19,42
Eiomassa de banana-verde 9.71 15.42 29,13
Liga neutra 0.97 0,97 0.97
Emulsificante 0,97 0.97 0.97
Coco ralado 1.50 1.50 150

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

A biomassa foi produzida com bananas verdes frescas adquiridas no proprio Campus
Satuba, sem adicdo de conservantes ou aditivos quimicos. Os outros insumos foram

adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade de Satuba, Alagoas.

5.4 Preparo da biomassa de banana-verde

Para a padronizacdo do ingrediente, as bananas (Musa spp) foram selecionadas no
estagio de maturagdo verde, conforme ilustrado na figura 8. As frutas foram higienizadas,
descascadas e submetidas ao cozimento sob pressdo por aproximadamente 10 minutos, até
atingirem textura macia. Em seguida, as bananas foram resfriadas e posteriormente trituradas
com leite até a obtencdo de uma pasta homogénea que foi utilizada nas formulagdes do

gelato.
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Figura 8 - Bananas-verdes utilizadas para o preparo da biomassa.

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

5.5 Desenvolvimento das Formulagdes do gelato

Foram elaboradas trés formulagdes de gelato de biomassa de banana-verde sabor coco (

figura 9), com diferentes concentra¢des de biomassa de banana-verde:

e F1:10% de biomassa de banana-verde;

e F2:20% de biomassa de banana-verde;

e F3:30% de biomassa de banana-verde.



Figura 9- Especificacdo do desenvolvimento do gelato com diferentes percentuais de biomassa de

banana-verde.

FORMULACOES DO GELATO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE

FORMULACAOE  FORMULACAO?2 FORMULACAO 3

Fonte: Elaborado pela autora por algoritmo de inteligéncia artificial, 2025.

5.6 Etapas do Processo

Fluxograma 2: Etapa de producio do gelato até a aplicacio do teste sensorial.
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As bananas foram cozidas e logo ap6s num liquidificador foi adicionada a biomassa
de banana-verde juntamente com o leite, triturando-se a mistura por alguns minutos até a
obten¢do de massa homogénea. Em seguida, transferiu-se a massa homogeneizada para uma
batedeira planetaria, onde adicionou-se leite condensado, creme de leite, e liga neutra,
batendo-se a mistura por alguns minutos. E ao final adicionou-se emulsificante e coco ralado
desidratado.

Em sequéncia a calda foi transferida para uma produtora artesanal, onde houve
batimento , congelamento e aeracdo parcial. Apos o tempo de aproximadamente 60 minutos
o sorvete foi envasado em potes de 2 litros e armazenados sob congelamento em temperatura

de - 18 ° C, até o momento da analise sensorial.
5.7 Equipamentos e utensilios:

e Liquidificador industrial;

e Batedeira planetaria

e Produtora (Cuisinart® modelo ICE-100)

e Freezers horizontais e verticais

e TermoOmetros e balancas digitais;

e C(Cadinhos de porcelana para analise sensorial;
e Utensilios em a¢o inoxidavel;

e Recipientes plasticos para armazenamento.
5.8 Analise da estrutura fisica da producao artesanal

A andlise da estrutura fisica da produgdo artesanal teve como objetivo verificar as
condi¢des de higiene, organizagdo, seguranga e conformidade com os critérios estabelecidos
pelas Boas Praticas de Fabricacao (BPF), conforme preconiza a Resolugao RDC n°® 275/2002
da ANVISA. Para a coleta de dados, foram realizadas visitas técnicas a trés gelaterias
artesanais, todas localizadas no municipio de Maceid/AL.

Gelateria 1: caracterizou-se por apresentar um porte maior, destoando parcialmente do
conceito de produgdo artesanal. Utiliza predominantemente insumos industrializados e opera
em area adjacente a uma producdo em maior escala de outros gelados comestiveis. Além
disso, a estrutura integra a area de fabricacao e a loja de comercializagdao na parte frontal do
estabelecimento.

Gelateria 2: apresentou demanda de produg@o apenas para gelatos, utilizando ingredientes
frescos e naturais, elaborados pela propria empresa, que mantém uma fabrica destinada a
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producdo artesanal para distribuicdo em sua rede de lojas. Assim como a anterior, a unidade
visitada também integra a area de produc¢ao e a loja de vendas.

Gelateria 3: destacou-se por adotar o método mais proximo do artesanal, preservando o uso
de insumos frescos, desde a etapa de produgdo até a manipulagdo. A fabricacdo ocorre de
forma instrumental e manual, com emprego de ferramentas simples e técnicas tradicionais. A
unidade, assim como as outras, também integra area de producdo e a loja de venda.

A observacdo direta foi conduzida com base em um checklist elaborado a partir de
normas sanitarias e literatura técnica (Anvisa, 2002; Senai, 1999; Moran, 2016). Os principais
critérios avaliados incluiram:

e [Localizacdo e acesso;

e Condigoes estruturais (pisos, paredes, ventilacdo, iluminagao);
e Sctorizagao das areas;

e Presenca de barreiras sanitarias;

e Equipamentos disponivesis;

e Higiene e organizacdo do ambiente;

e Presenca de sistemas de controle de pragas.

Visando a adequagdo da estrutura fisica de uma producao artesanal de pequeno porte
as exigéncias das Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs), foi desenvolvido um fluxograma que
orienta o melhor espagamento e disposicdo dos ambientes. Essa representagdo grafica
descreve de forma sequencial as etapas envolvidas na fabricacdo do gelato com biomassa de
banana-verde, desde a recep¢ao das matérias-primas até o armazenamento do produto final. O
objetivo ¢ garantir um fluxo produtivo linear, seguro e eficiente, evitando o cruzamento de
etapas sujas e limpas, promovendo, assim, a organizacdo do espaco fisico e o cumprimento

das exigéncias higiénico-sanitarias. O fluxograma 3 apresenta a referida estrutura:



Fluxograma 3 - Fluxograma da estrutura fisica e etapas de producio de sorvete artesanal de pequeno

porte.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

Representagdo esquematica da organizagdo fisica e do fluxo operacional adotado na
fabricacdo do gelato com biomassa de banana-verde estd conjecturando um tamanho real de
gelateria. O fluxograma contempla desde a recepgdo dos insumos até as etapas finais de
processamento e armazenamento, com a identificagdo dos principais equipamentos utilizados.
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5.9 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada com 85 provadores ndo treinados, sendo estes
estudantes e servidores do Campus, onde o publico apresentou uma faixa etaria de 15 a 60
anos, com género feminino e masculino, em ambiente controlado, nas dependéncias do IFAL.

Os testes de aceitacdo foram conduzidos no Laboratério de Analise Sensorial,
localizado no bloco de ensino do Curso Superior de Tecnologia em Laticinios - IFAL Campus
Satuba, em 2 sessdes nos periodos da manha e tarde. As amostras foram codificadas com
numeros de trés digitos, em ordem aleatoria. Para evitar que os provadores trocassem as
informacgodes. Os provadores degustaram cerca de 10 mL do gelato, servido em cadinhos de
porcelana, em cabines individuais, de forma aleatoria, sob influéncia de luz branca.

Em todas as condigdes de teste o provador recebeu uma ficha para a amostra, na qual
indicou na escala hedonica de 9 pontos (Apéndice B), o julgamento em relagdo a aceitacao do

produto, atribuindo nota 9 para "gostei muitissimo " e 1 para "desgostei muitissimo”.

5.10 Atributos Avaliados

e Aparéncia global
e Cor

e Aroma

e Textura

e Sabor
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5.11 Intengao de Compra
Foi aplicado um teste complementar de intengdo de compra com escala de 3 pontos:

1. Certamente ndo compraria

2. Talvez compraria ou talvez ndo compraria

3. Certamente compraria

5.12 Analise Estatistica

Os dados foram tabulados e submetidos a andlise estatistica por meio de Analise de
Variancia (ANOVA), com nivel de significancia de 5% (p<0,05). Aplicou-se o teste de
Tukey para identificar diferengas significativas entre as médias das formulagoes e o indice de

aceitabilidade, sendo IA (%) = (Ax100) /B.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Andlise sensorial
A andlise sensorial contou com a participacao de 85 provadores nao treinados, com

idades entre 15 e 60 anos, sendo a maioria pertencente a faixa etaria de 15 a 25 anos. Quanto
ao género, observou-se predomindncia do publico feminino (55%) em relagdo ao masculino
(45%).

Foram avaliadas trés formulagdes de gelato de biomassa de banana-verde sabor coco
(F1, F2 e F3), nas quais os atributos analisados incluiram aparéncia global, cor, aroma,
textura e sabor, utilizando uma escala hedonica de nove pontos (1 = desgostei muitissimo e 9
= gostel muitissimo). Os dados foram analisados estatisticamente por meio do teste de Tukey,
ao nivel de 5% de significancia.

Os resultados indicaram que a formulacdo F1 obteve indice de aceitagdo ( IA) acima
de 70%. A melhor aceitacdo sensorial, com médias mais elevadas principalmente nos
atributos sabor (8,14) e textura (7,95), destacando-se das demais. As formulacdes F2 e F3
apresentaram médias proximas, com menor desempenho sensorial, especialmente no quesito
aroma, cujo indice médio ficou em torno de 6,4 a 6,7 — abaixo dos demais atributos
avaliados. As formulacdes foram analisadas por meio da andlise de variancia- ANOVA e o

teste de Tukey a nivel de 5% de significancia, pelo programa Sisvar separadamente para cada
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atributo e estdo dispostos no apéndice A. O grafico 1 apresenta os valores médios para cada

atributo das formulagdes. A tabela 2 apresenta as médias dos resultados para o teste de

aceitagdo de cada atributo.

Grafico 1- Valores médios para cada atributo das trés formulacdes do gelato.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

Tabela 2 - Médias dos resultados para o teste de aceitaciio de cada atributo.

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
,0
F1 F2 F3

EAROMA ®mTEXTURA ®=SABOR

AMOSTRAS | APARENCIA GLOBAL COR AROMA TEXTURA SABOR

F1 7.35 at 7.70 at B6.79 at 7.95 a2 8.14 aZ

F2 7.33a1 7.51 a1 6.69 a1 7.27 a1 741 a1

F3 7.09 a1 740 a1 f.40 a1 f.89 a1 7.04a1
DM 593 5T 6,08 6,04 6,92
NG 7.26 753 7 737 753
CV(%) 2244 18.85 25.21 2252 25.24

DMS - Desvio minimo significativo; MG - Média geral; CV - Coeficiente de variagdo. As médias seguidas pela

mesma letra miniscula e niumeros nas colunas, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de

probabilidade..

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.
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6.2 Intengao de compra

No grafico 2, estdo expressos os valores atribuidos para o nivel de aceitagdo para intencao de
compra. F1 também se sobressaiu, obtendo aprovagdo de 74% dos participantes, enquanto F2
registrou 49% e F3 apenas 25%. Esse resultado reforca a superioridade sensorial da

formulacao F1, sugerindo uma maior aceitagdo comercial.

Grifico 2- Percentual da inten¢do de compra para as amostras do gelato.

INTENGAO DE COMPRA
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Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

6.3 Analise da Estrutura Fisica da Producao Artesanal

A estrutura fisica observada nas gelaterias artesanais visitadas foi avaliada a luz dos
critérios técnicos estabelecidos pela RDC n° 275/2002 da ANVISA. De maneira geral,
constatou-se que os espacos analisados apresentam uma organizagdo coerente com 0s
principios de higiene, seguranca e funcionalidade esperados para unidades de pequeno porte
voltadas a producao de gelados comestiveis.

As zonas de produgdo estavam bem delimitadas, respeitando o fluxo unidirecional de
processos: da recep¢do e armazenamento de insumos até o envase e estocagem do produto
final. Essa setorizacdo contribui para a prevengdo de contaminagdes cruzadas e para a
eficiéncia operacional do processo.

Barreiras sanitarias comportamentais foram observadas, como o uso de equipamentos
de protecao individual (EPIs) — toucas, luvas, jalecos e botas. Entretanto, em um delas foram
identificadas limitacdes quanto a presenca de barreiras fisicas, como pedilavios e

lavatdrios com acionamento ndo manual, que podem ser considerados pontos de melhoria.
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Visto que das trés gelaterias apenas duas atenderam de uma melhor forma com a sua
predisposi¢cdo ao trabalho artesanal a figura 10 apresenta como ambas destacam a area de

producdo e atendimento.

Figura 10- Visualizacio das gelaterias artesanais ( caso 2 e 3)

Setores:
C A= Mesas
% B I“ B - Viendas e atendimento
@ C— Administragio
D - Producic/ controle de qualidade

ﬁ " E - Estoque de embalagens/ armazenamento
1= Banheiros clientes

2 = Banheiros pessoal

AL
A Convengdes:
=3 Fluxo de pessoal
mp Fluxe de materiais
= Fluxe de clientes
Esquema da estrutura fisica Esquema da estrutura fisica [ Balc3o dos gelatos e atendimento
Gelateria 2 Gelateria 3

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

Gelateria 1: caracterizou-se como a de maior porte, destoando do conceito de
producdo artesanal ao utilizar insumos predominantemente industrializados e dispor de
maquinario de maior escala. Apesar de apresentar boas condigdes estruturais, sua
proximidade com outra unidade de producdo de gelados comestiveis a aproxima mais de um

modelo semi-industrial.

Gelateria 2: apresentou-se como um modelo intermedidrio, com foco exclusivo em
gelatos elaborados com ingredientes frescos e naturais, processados pela propria empresa.
Contudo, a integracdo da fabrica com a area de vendas também limita a setorizagdo, ainda

que a unidade mantenha caracteristicas artesanais.

Gelateria 3: destacou-se por ser a que mais se aproxima da producdo artesanal
tradicional, mantendo a manipulagdo manual e o uso de insumos frescos em todas as etapas.
A simplicidade estrutural reflete a proposta artesanal, ainda que careca de barreiras sanitarias
mais robustas para atender integralmente as exigéncias da RDC n° 275/2002. De forma geral,

observou-se que as trés gelaterias atendem a critérios basicos de higiene, organizagdo e
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controle de pragas, mas apresentam fragilidades na setorizagdo e barreiras sanitarias, pontos

essenciais para a conformidade com as normas da ANVISA (2002).

A Tabela 3 resume os principais critérios observados e sua respectiva conformidade:

Tabela 3 — Avaliacao da Estrutura Fisica da Gelateria Artesanal

Criterio Avaliado Gelateria 1 Gelateria 2 Gelateria 3

Localizacdo e acesso Adeguado Adequade Adeguado

Condigdes estruturais Boas, mas proximas ao Adequadas, direcionadas Simples, tradicionais e
industria ao artesana adequadas

Setorizacdo das areas Frodugio & loja Producdo e loja Produgic e loja integradas
integradas ntegradas

Earreiras sanitarias Parcia Parcia Parcia

Equipamentos dispaniveis Semi-industriais Adequades ao artesana Manuais e simples

Higiene & organizagido Boa Boa Boa

Controle de pragas Presente Presente Presente

Grau de aderéncia 3o Baixo (industrializagao) Wédio (rede de lojas) Alto (produgdc manual e

conceite artesana insumos frescos)

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

A andlise evidenciou que, apesar de atender a maioria dos requisitos estruturais, as
unidades poderiam aprimorar certos aspectos relacionados a sanitizagcdo de areas criticas, com
a implementagdo de barreiras fisicas complementares. Tais melhorias sdo fundamentais para
reforcar a seguranca dos alimentos, especialmente em um produto perecivel como o gelato

artesanal.
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7. CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que as formulacdes de gelato com
biomassa de banana-verde apresentaram indices significativos de aceitagdo sensorial, sendo a
formulacao F1 a mais destacada nos atributos de sabor e textura, além de registrar a maior
média de intengdo de compra, evidenciando que o método de preparo adotado favoreceu a
homogeneiza¢do adequada da calda e a incorporacdo controlada de ar, mantendo a textura
densa e cremosa caracteristica do gelato; adicionalmente, a analise da estrutura fisica das
gelaterias artesanais visitadas reforcou a importancia do layout, das boas praticas de
fabricagdo e da organizagdo sanitaria, mesmo em produgdes de pequeno porte, demonstrando
a necessidade de adequagdo as exigéncias da RDC n°® 275/2002 da ANVISA; dessa forma, os
resultados sugerem que a biomassa de banana-verde é promissora para o desenvolvimento de
gelatos com apelo funcional e sensorial, fortalecendo a producao de alimentos saudaveis,
sustentaveis e regionais, € valorizando o setor de laticinios locais, embora futuros estudos
com amostra-padrdo sejam recomendados para confirmar a contribui¢do especifica da

biomassa, alinhando-se aos objetivos especificos propostos no estudo.
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APENDICE A - Resultados do Teste de Aceitagdo

Lrguivoe snalisadeo:
C:¥Users¥welli¥Downloads¥hnylonvy. com  Tratamento de dados Sorvete Nayrail) .dbf

Varidvel snalissda: RPRR NCIZ

COppdo de transformacdo: Varidvel sem transformagdo [ ¥ )

TLBELR DE RNLLISE DE VARTRNWCIR

T GL 20 M Fe  Br>Fo

TEATEMENTO z 3.523810 1.7el1505 0.864 0.5155
EXro 245 &gl 150476 2.E855383

Total corrigido 251 ced T14Z8&

v (&) = 2. 44
Madia geral: T.2613048 Himero de observacdes: 252

Teste Tukey parz a EV TRATEMENTO

OMZ: 0,5530250€52808c MMS: 0,05

Médis harmonicas do nmimero de repeticfes (x]: 24
Erro padrio: 0,1777565815435424

Tratamentos Medias Besultados do teste

SOBVETE F3 7.055238 =21
SOEVEIZ F2 7.333333 el
SOBVETE F1 T.357143 21

Fonte: Gerado pelo programa Sisvar, 2025.
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Varidwvel znalisadsz: COR

Cprio de transformagdo: Varidvel sem transformagdo | ¥ )

TAEELR: DE ZNRLISE L[E VARIRNCIR

EvF GL =0 il Fo Prr»Fo

TRATEMENTO 2 3.8174€0 1.508730 0.545 0.3500
erro 245 502 .7B5714 2.015220

Total corrigideo 251 ED0E_&03175

Cw (%) = 18.85
Médis geral: 7.5356825 Himero de observapdes: I5Z

Teste Tukey parzs = EFV TRATAMENTO

OMS: ©0,517131770716€el15 FMS5: 0,05

Médiz harmonics do nimerc de repetigdes (x]: 24
Erro padrdo: 0,158042554854758

Tratamentos Medias Besultados do teste

SOBVEIE F3 T.404782 21
SOBVEIE F2 7.511505 =21
SOEVEIE F1 T.TOE3EL el

Fonte: Gerado pelo programa Sisvar,2025.
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Varidvel analisads: AROMR

Uppdo de transformacdo: Varidvel sem trensformagdo [ ¥ )

TEREL®: DE BNRLISE DE VARIZNCIER

Ev =L =0 M Fo  Px>»Fo

TEATAMENTO 2 E.528571 3.4c4286 1.240 0.Z2512
EXro 245% 835750000 2.754177

Total corrigido 251 T0Z_E7B5TL

o %) = 25.21
Média geral: £.6305524 Himero de chservacdes: 252

Taste Tukey parz a EFV TRATAMENTO

DME: 0,e083255777468536 HMS: 0,05

Médis harmonics do mimero de repeticdes (rl: 24
Errc padrdc: 0,182304232511211

Tratamentos Madias Besultados do teste

SOBVETIE F3 £ 404782 =
SOBVETE F2 E_E3047E =
SOEVEIE F1 6.757€l5 =

Fonte: Gerado pelo programa Sisvar, 2025.



Varidwel analisads: TEXTURR
Cprdo de transformagZo: Variavel sem transformagdo [ ¥ )

TLEELE: DE RNLLISE LE VARIRWCIR

EvV GL 50 M Fe Br>Fe

TEATAMENTO 2 45 _3ZBEEES 24 1534444 E.7T7S 0.0002
Erro 2453 EBE_54TELS 2.757215

Total corrigido 251 734 538508

cvooIR) o= Z2.52
Médis geral: 7.3730153 Himero de observapdes: ZEZ

Taste Tukey pars s EV TRATAMENTO

OM=: 0,e042585555457801 IKMS: 0,05

Média harmonica do mimero de repeticdes (rl: 24
Erro padrdo: 0,181174053743237

Tratamentos Medias Eesultados do teste

SOBVETIE F3 £.85%2857 =1
SOBVEIE F2 T.273810 =&l
SOBRVEIE F1 7.585Z381 =22

Fonte: Gerado pelo programa Sisvar, 2025.
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Varigvel anslisads: SEEIR

Oppdo de trensformagdo: Varifvel sem transformagdo (¥ )

v GL j=14] dpl Fo PBr»Feo
TEATEMENTO 2 5Z.1leege? Ze.083333 T.212 0.0005
EIro 243 500.511505 3.ele514

Total corrigido 251 552 _€THET1

or(%l o= 25.24

Médis gersl: 7.5357143 Kimero de chservacdes: I5Z

DMS: 0,e520771086le238 HNMS: 0,05
Médis harmonica do nimero de repetigdes (r): 24

Erro pedrio: 0,20745%3337765205

Tratamentos Madias REesultados do teste
SORVETE F3 T.047€E15% &l

SORVETE F2Z2 T.41leEg7 gl

SORVETE F1 2_142857 s2

Fonte: Gerado pelo programa Sisvar, 2025.
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APENDICE B - Avaliagio Sensorial gelato de Biomassa de Banana-Verde sabor coco:

FICHA DE AVALIACAO
Género: M () F( ) Oufros( ). DATA:13/03 /2024 PROV:

Fama Etanz: 153 -25(); 26-35( ); 36-45( ); 46-60( ); acima de 0().

Wock esta recebendo amostras de sorvets artesanal sabonizade com cocoe. Avalie oz atributos na tabela de acords com a ezcala hedomica abaixo.
Prove da esquerda para direita. Entre wma amostra & outra lave o palato.

9. Gostel muitizsimo
3- Gostel muito

7-Gostel mederadaments AMOSTRAS | APARENCIA | COR | AROMA | TEXTURA | SABOR
6 - Gostel higeiramente GLOEBAL
3

- Nem gostel, nem desgostel
4- Desgostel ligeiramente
- Desgostel regulanmente
- Desgostel muito
1-Desgostel muitissimo

[ SRR

Utilize a escala heddnica ao lado para indicar sua intengdo de compra de cada amostra.

3 - Certamente compraria. AMOSTRAS
2- Talvez compraria’ Talvez ndo compraria. NOTAS

1- Certamente nic compraria

COMENTARIOS:

Fonte: Elaborado pela autora, 2024.
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APENDICE C - Fichas do Teste de Aceitagdo e intengiio de compra preenchida pelos
avaliadores:

FICHA AVALIACAD
Género: M{ % FO§  Outros( ). DATA: 13/03 /2024 rrov-R 4
Faixe Etdrin: 15 - 25¢; 26 - 35( % 36-45( ) 46-60( ¥, acima de 60( ).

Woecd estd recebendo amostras de sorvete artesanal saborizado com coco. Avalie os arbutos na tabela de ncordo com a eseala heddnica
ao lado. Prove do esquerda para direita, Entre uma amostrs ¢ outr, lave o palato,

9 Gostei muitissimo

8- Gostei muito
T-Giostei modemomente AMOSTRAS | APARENCIA [ COR | AROMA | TEXTURA | SABOR
6 - Gostei ligeimmente GLOBAL ; § _ -
5- Nem gostei, nom desgostei b 1L 31 a £ | % 3 q
4 Desgoste ligeiramente FET F ;1 z Y P
3. Desgostei regulamente R 5 e} F ﬁ o
- Desgastel muito
1-Desgostei muitissimo
Utilize a escaln heddnica ao lado para indicar sua intenglo de compra de cada minostra.
3 - Certamente compraria. AMOSTRAS e
2 - Talvez comprari/ Talvez nilo compraria. NOTAS ]H 94 %&3.{ li'l‘}
1 - Certamente niio compraria 92 a

¥

Fonte: Elaborado pela autora, 2024.
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FICHA AVALIACAOD
Género: M( % F4) Outros( ). DATA: 13/03 /2024 rrROV: G )
Fuixa Etéria: 15-25p%; 26-35( ) 36 -45( ); 46-60{ ); acima de 60().

Vock esth recebendo amostras de sorvete artesansl soborizado com coco. Avalie os aiributos na tabela de acordo com o escala heddnica
a0 lado. Prove de esquerda para direita. Entre uma amostra ¢ outra, lave o palato.

9- Gostel muitissimo

8- Gostei muito )

7-Gostei modemamente AMOSTRAS | APARENCIA | COR | AROMA | TEXTURA | SABOR |
& - Gostei ligeiramente GLOBAL — J
5- Nem gostei, nem desgostei A30 - 4 | |1 )y i
4- Desgostci ligeiramente G GE Dy 3 8 | g 3 <|
3- Desgostei regulamente 1 A9 [ qQ | q | q | q

2- Desgostei muito 1
I-Desgostei muitissimo

Utilize a escala heddnica a0 lado para indicar sua intenglio de compra de cada smostra,

3 - Certamente compraria, |AMOSTRAS

2 - Talvez compraria’ Talvez niio compraria. NOTAS “l‘ EDANTARE 'C[ |

| - Certamente nio compraria =L A :5

comenTARos: O 149 murto a0n 3050, coMPRoRIA

Fonte: Elaborado pela autora, 2024.

JUSTIFICATIVA SOBRE A TERMINOLOGIA NAS FICHAS SENSORIAIS: Ressalta-se
que, nas fichas de andlise sensorial (Apéndice C), utilizou-se o termo “sorvete” para
denominar o produto. Tal escolha deve-se ao fato de que, no momento da elaboracdo do
trabalho, ainda ndo havia consenso quanto a classificacdo oficial do “gelato” na legislagdo
brasileira. A RDC n°® 266/2005 da ANVISA regulamenta os gelados comestiveis de forma
geral, adotando “sorvete” como nomenclatura técnica. Assim, para fins de padronizacio
normativa, optou-se pelo uso desse termo nos instrumentos aplicados. No entanto, ao longo
do trabalho, adota-se o termo “gelato” em consonancia com suas especificidades sensoriais,
produtivas e culturais, que o diferenciam do sorvete industrial.
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