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RESUMO 

O sorvete é uma sobremesa láctea mundialmente consumida e por este motivo pode 
ser adicionado de ingredientes funcionais, promovendo seu enriquecimento 
nutricional. O uso de probióticos traz controle e proteção contra doenças inflamatórias 
intestinais e melhorias no sistema imunológico. Os frutos do guabijuzeiro são 
relatados na literatura como fonte de compostos bioativos, incluindo antocianinas e 
compostos fenólicos, os quais possuem propriedades antioxidantes. O objetivo deste 
trabalho foi realizar caracterização físico-química e microbiológica e avaliar a 
aceitação sensorial de um sorvete funcional adicionado de farinha de guabijú e 
Lactobacillus acidophilus. A farinha foi adicionada no sorvete nas concentrações de 
4%, 8% e 12%. As formulações resultaram em sorvetes de aparência aveludada e cor 
roxa característica da farinha de guabijú. A formulação com 12% de farinha de guabiju 
demonstrou maior atividade antioxidante (472,03 ± 2,36 g g-1 DPPH) em relação às 
demais, além de apresentar maior concentração de fibra bruta (0,24 ± 0,01 g 100 g-1) 
e acidez titulável (0,36 ± 0,01 g de ácido cítrico 100 g-1), e menor percentual de lipídios 
totais (6,92 ± 0,15) entre as amostras. A contagem de L. acidophilus foi superior a 7 
log UFC g-1 após a fabricação, havendo redução de cerca de 1 ciclo log durante seu 
armazenamento após 15 dias. As formulações demonstraram boa aceitação sensorial, 
com índice de aceitabilidade superior a 75% para todas as amostras. A intenção de 
compra obteve notas altas, que variaram de 3,70 até 4,04, em uma escala que variou 
de 1 (certamente não compraria) a 5 (certamente compraria), assumindo que o 
sorvete adicionado de farinha de guabijú pode ser um produto promissor para o 
mercado futuro. Foi observado semelhança nos resultados físico-químicos e 
microbiológicos quando comparado a trabalhos similares na literatura, utilizando 
casca de jabuticaba, butiá, murta e Lactobacillus casei. 

 

Palavras-chave: caracterização; probióticos; antioxidantes; Lactobacillus acidophilus. 

 



 

ABSTRACT 

Ice cream is a dairy dessert consumed worldwide and for this reason can be added 
functional ingredients, promoting its nutritional enrichment. The use of probiotics brings 
control and protection against inflammatory bowel diseases and improvements in the 
immune system. Guabijuzeiro fruits are reported in the literature as a source of 
bioactive compounds, including anthocyanins and phenolic compounds, which have 
antioxidant properties. The objective of this study was to perform physicochemical and 
microbiological characterization and to evaluate the sensory acceptance of a functional 
ice cream added from guabijú flour and Lactobacillus acidophilus. Flour was added to 
the ice cream at concentrations of 4%, 8% and 12%. The formulations resulted in ice 
cream with a velvety appearance and purple color characteristic of the guabijú flour. 
The formulation with 12% of guabijú flour showed greater antioxidant activity (472,03 
± 2,36 g g-1 DPPH) compared to the others, this formulation also showed a higher 
concentration of crude fiber (0,24 ± 0,01 g 100 g-1), titratable acidity (0,24 ± 0,01 g of 
citric acid 100 g-1), and lower total lipids percentage (6.92 ± 0.15 g 100 g-1) among the 
samples. The formulations showed good sensory acceptance, with an acceptability 
index higher than 75% for all samples. The purchase intention received high marks, 
which ranged from 3.7 to 4.04, on a scale that raged from 1 (would certainly not buy) 
to 5 (would certainly buy), assuming that the ice cream added with guabijú flour could 
be a promising product for the future market. Similar physicochemical and 
microbiological results were observed when compared to similar works in the literature, 
using jabuticaba bark, butiá, myrtle and Lactobacillus casei. 
 

Keywords: characterization; probiotics; antioxidants; Lactobacillus acidophilus. 
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1 INTRODUÇÃO 

Gelados comestíveis são os produtos congelados obtidos a partir de uma 

emulsão de gorduras e proteínas, ou de uma mistura de água e açúcar. Podem ser 

adicionados de outro(s) ingrediente(s) desde que não descaracterize(m) o produto 

(BRASIL, 2005). A estrutura de um sorvete é formada por cristais de gelo, ar e glóbulos 

de gordura dispersos em uma emulsão mantida pelo congelamento (SOUKOULIS, 

TZIA, 2018). 

O sorvete é uma sobremesa láctea mundialmente consumida (SUN-

WATERHOUSE et al., 2013) e por este motivo pode ser adicionado de ingredientes 

funcionais, promovendo seu enriquecimento nutricional (LAMOUNIER et al., 2015). 

As propriedades funcionais de muitas frutas podem ser aplicadas no 

desenvolvimento de produtos em benefício a saúde. Um sorvete mais nutritivo pode 

ser produzido pela adição de compostos naturais, baixo teor de gordura e isento de 

aditivos sintéticos (SUN-WATERHOUSE et al., 2013).  

De acordo com a Food And Agriculture Organization Of United Nations (FAO, 

2001) os probióticos são microrganismos vivos que conferem um benefício à saúde 

do hospedeiro. O controle e proteção de doenças inflamatórias intestinais e melhorias 

no sistema imunológico são alguns dos benefícios associados ao consumo de 

alimentos probióticos. Existem vários microrganismos com potencial probiótico, 

porém, para o uso comercial em alimentos as bactérias dos gêneros Lactobacillus e 

Bifidobacterium são as mais utilizadas, devido seu histórico de uso seguro. Os 

lactobacilos são bactérias gram-positivas, produtores de ácido láctico que constituem 

a maior parte da microflora intestinal normal em humanos e animais e desempenham 

um papel importante na resistência contra organismos potencialmente patogênicos 

(SENANAYAKE et. al., 2013).  

O gênero Lactobacillus é considerado mais resistente em relação às 

Bifidobacterium, por ser mais adaptável ao baixo pH, ao leite e outros substratos 

alimentares (TRIPATHI; GIRI, 2014), por este motivo o Lactobacillus acidophilus é 

comumente usado com segurança em torno do mundo em produtos alimentícios, pois 

demonstra eficácia e permite a produção tecnológica (SENANAYAKE et. al., 2013).  

O guabijú (Myrcianthes punges) é um fruto com característica de baga 

arredondada, com polpa amarelada, suculenta e de sabor doce, quando maduro, a 

casca é roxa (NORA et al., 2014). Sua ocorrência é mais comum no sul do país 
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podendo ser encontrado nos estados de São Paulo ao Rio Grande do Sul e em países 

como Argentina, Uruguai, Paraguai e Bolívia (BURCKHARDT; QUEIROZ; MARSARO, 

2012). Os frutos do guabijúzeiro são relatados na literatura como fonte de compostos 

bioativos (SERAGLIO et al., 2018), incluindo antocianinas e compostos fenólicos 

(ANDRADE et al., 2011; NORA et al., 2014). Estes compostos possuem propriedades 

antioxidantes capazes de prevenir a deterioração de itens alimentícios e cosméticos 

pois inibem a oxidação de um substrato de maneira eficaz, também são capazes de 

estabilizar ou desativar os radicais livres antes que ataquem as células, sendo 

benéficos para a saúde humana (CASTRO, 2012). 

Sabendo das propriedades do fruto e da ação probiótica do microrganismo, 

se objetiva desenvolver e caracterizar um sorvete funcional adicionado de farinha de 

guabijú e Lactobacillus acidophilus em sua composição. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 Objetivo Geral 

Elaborar e caracterizar físico-química, microbiológica e sensorialmente 

formulações de sorvete funcional adicionado de farinha de guabijú e Lactobacillus 

acidophilus. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

• Produzir formulações de sorvete adicionado de Lactobacillus acidophilus e 

farinha de guabijú, variando as concentrações da farinha. 

• Realizar a caracterização físico-química do sorvete por meio das 

determinações de cor, acidez titulável, pH, teste de fusão e overrun. 

• Determinar a composição centesimal do sorvete. 

• Determinar a atividade probiótica e antioxidante do sorvete pelo método de 

contagem em placas e DPPH, respectivamente. 

• Avaliar a qualidade microbiológica do sorvete. 

• Avaliar a aceitação sensorial dos sorvetes, em termos de cor, odor, 

cremosidade, textura, sabor e aceitação global, utilizando um teste de escala 

hedônica. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

3.1 Guabijú (Myrcianthes punges) 

O Brasil possui potencial para maior exploração de sua biodiversidade, como 

fonte de extratos, matéria-prima para agroindústrias e alternativas de frutas frescas 

para o mercado com alto valor nutritivo (DENARDIN et al., 2015). A procura por frutas 

nativas tem aumentado em virtude do aroma e sabor que são apreciados 

(NASCIMENTO; MARTINS; HOJO, 2008). 

O guabijú (Myrcianthes punges) é uma fruta nativa do Brasil de maior 

ocorrência nos estados do sul do país e em países como Argentina, Paraguai e 

Uruguai (ANDRADE et al., 2011; BURCKHARDT; QUEIROZ; MARSARO, 2012). 

Pertence à família Myrtaceae que compreende 121 gêneros e mais de três mil 

espécies entre arbustos e árvores, distribuídos principalmente em regiões de clima 

tropical e subtropicais do mundo (STEFANELLO; PASCOAL; SALVADOR, 2011).  

O guabijuzeiro pode atingir entre 15 e 25 metros de altura, sendo cultivado em 

ambientes domésticos, empregado na ornamentação de cidades ou em plantios 

mistos com a finalidade de conservação (SOUZA, 2010). Sua floração ocorre nos 

meses de setembro a janeiro e a frutificação, de dezembro a abril (SOUZA, 2010). 

Estão associados à espécie propriedades medicinais como as antidiarreicas e tônicas 

encontradas na folha de guabijú (ANDRADE et al., 2011).  

A fruta é uma baga arredondada, de polpa amarelada, suculenta com sabor 

doce agradável (Figura 1). Possui casca grossa, aveludada e de uma a duas 

sementes. Quando madura é de cor roxo escuro (NORA et al., 2014; SERAGLIO et 

al., 2018). O consumo do guabijú é geralmente in natura ou em forma de doces e 

geleias (SOUZA, 2010). O uso do guabijú como matéria-prima ainda é pouco 

explorado. 
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Figura 1 - Guabijú maduro. 

 
Fonte: Giacon (2017). 

 

As frutas em sua maioria são fontes de compostos bioativos, com 

propriedades antioxidantes. Seu consumo regular está associado a prevenção de 

doenças relacionadas ao estresse oxidativo, como doenças cardíacas e Alzheimer 

(NORA et al., 2014).  

O guabijú é uma fruta com pouca exploração comercial e que apresenta em 

sua composição quantidades significativas de compostos bioativos como as 

antocianinas (SERAGLIO et al., 2018). Detoni, et al. (2021) encontrou teores de 68,7 

mg 100 g-1 para este composto. As antocianinas são responsáveis pela cor laranja, 

vermelha e azul de muitas frutas e vegetais e pelo efeito antioxidante (NORA et al., 

2014) que em trabalhos anteriores apresentou valores de EC50 entre 131,3 e 320,36 

g g-1 DPPH (DETONI et al., 2021).  

 

3.2 Lactobacillus acidophilus 

Os autores Schrezenmeir e Vrese (2001) propuseram que o termo probiótico 

deveria ser usado para designar produtos ou preparos que contêm microrganismos 

viáveis definidos e em quantidade suficiente para alterar a microbiota própria das 

mucosas por implantação ou colonização de um sistema do hospedeiro, e deve 

produzir efeito benéfico a saúde. 
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Os requisitos para um alimento ser considerado probiótico é que o mesmo 

seja inócuo, se mantenha viável por longo tempo durante a estocagem e transporte, 

tolere o baixo pH do suco gástrico e resista à ação da bile e das secreções pancreática 

e intestinal (HOLZAPFEL; SCHILLINGER, 2002). 

Os probióticos são usados na medicina humana na prevenção e tratamento 

de doenças, na regulação da microbiota intestinal e distúrbios do metabolismo 

gastrintestinal (COPPOLA; TURNES, 2004). 

Os lactobacilos são bactérias geralmente anaeróbias, gram-positivas e não 

flageladas localizadas em sua maioria no intestino delgado (PARK; FLOCH, 2007). A 

espécie também possui características fermentativas e atividade antimicrobiana, que 

se dá pela produção de ácido lático e bacteriocinas (BOTELHO, 2005). 

 Lactobacillus acidophilus compreende uma espécie de bactéria microaerófila 

que tem forma de bastonete com extremidades arredondadas e tamanho entre 0,5-1 

µm e 2-10 µm. O pH e temperatura ótima de crescimento para este microrganismo 

estão na faixa de 5,5-6,3 e 30-40 ºC, respectivamente (ANTUNES et al., 2007). A 

bactéria L. acidophilus é uma das mais importantes das que constituem a microbiota 

intestinal saudável e sua utilização em produtos lácteos é vista como vantagem, 

aumentando a efetividade do sistema imunológico do consumidor (DALLAL et al., 

2015). Na literatura é verificada a aplicação vasta do microrganimo em sorvetes com 

diferentes bases para avaliar sua viabilidade (LAMOUNIER, 2012, NOUSIA, 

ANDROULAKIS, FLETOURIS, 2011). 

 

3.3 Sorvete 

 Mundialmente, o sorvete é um produto de boa aceitação sensorial e sua 

fabricação parte de uma emulsão estabilizada, pasteurizada, que através de um 

processo de congelamento sob agitação contínua (batimento) e incorporação de ar, 

produz uma substância cremosa e agradável ao paladar (MOSQUIM, 1999).  

 A composição do sorvete é bastante variada, normalmente 

apresentando de 8 a 20% de gordura, 8 a 15% de sólidos não gordurosos do leite, 

13 a 20% de açúcar e 0 a 0,7% de emulsificante-estabilizante, porém pode haver 

variabilidade de acordo com os ingredientes utilizados e da região onde o sorvete é 

produzido (ARBUCKLE, 1977). 
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 As proteínas do leite, em especial a caseína, permitem que a emulsão 

seja melhor estabilizada, pois durante a homogeneização dos ingredientes cobrem 

a superfície dos glóbulos de gordura, evitando a separação durante o batimento e 

congelamento (SOLER; VEIGA, 2001). Água e ar também são ingredientes 

importantes na produção de sorvete, onde a água auxilia na mistura dos 

ingredientes e na estabilização dos cristais de gelo após o congelamento, e o ar 

incorporado auxilia no aumento do volume e qualidade sensorial do produto 

(SOLER; VEIGA, 2001). 

 Devido a disponibilidade de nutrientes na composição do sorvete e pH 

favorável para a sobrevivência de culturas lácteas (5,5 a 6,5). Lamounier et al. 

(2015) sugerem que o alimento tem potencial para ser adicionado de frutos 

funcionais e promover seu enriquecimento nutricional. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

4.1 Coleta e processamento dos frutos do guabijú 

Os frutos de guabijú foram coletados na cidade de Francisco Beltrão, Paraná 

(Brasil) no período de dezembro 2018 e janeiro de 2019. Foram selecionados frutos 

maduros e com cascas íntegras. Após a colheita, os frutos foram higienizados em 

água corrente e  congelados em freezer na temperatura de -18 ºC, posteriormente 

foram descongelados, cortados ao meio e as sementes foram removidas, seguindo 

novamente para o congelamento. Os frutos de guabijú sem sementes foram secos em 

liofilizador (Labconco, FreeZone 6L, Kansas, EUA) a 40 ºC por 72 h. As amostras 

foram colocadas em embalagens de alumínio, congeladas e dispostas nas bandejas 

do equipamento. Para a aplicação no sorvete, as frutas secas foram trituradas em 

moinho (IKA A11 basic, Staufen, Alemanha) até a obtenção de uma farinha fina 

(Figura 2), que foi armazenada em embalagem de vidro fechada e mantida sob 

congelamento a -22 ºC. 

 

Figura 2 - Farinha de guabijú liofilizada 

 

Fonte: Autoria própria (2021). 
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4.2 Desenvolvimento do sorvete 

Para a preparação do sorvete foram desenvolvidas três formulações com os 

ingredientes descritos na Tabela 1. A concentração de farinha de guabijú foi definida 

mediante pré-testes. Os demais ingredientes foram adquiridos em comércio da cidade 

de Medianeira, Paraná. 

 

Tabela 1 - Formulações para o desenvolvimento de 100 g do sorvete adicionado de farinha de 
guabijú. 

Ingredientes 
A - 4% de guabijú 

(g) 
B - 8% de guabijú 

(g) 
C - 12% de guabijú 

(g) 

Leite integral UHT 71,26 69,29 67,42 

Açúcar cristal 9,98 9,70 9,44 

Leite em pó integral 7,13 6,93 6,74 

Xarope de glucose 4,28 4,16 4,05 

Gordura vegetal 3,56 3,46 3,37 

Farinha de guabijú 2,85 5,54 8,09 

Emulsificante Emustab 0,71 0,69 0,67 

Estabilizante Liga Neutra 0,21 0,21 0,20 

Lactobacillus acidophilus 0,02 0,02 0,02 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 
O sorvete foi elaborado no laboratório de Tecnologia de Leites e Derivados da 

Universidade Tecnológica Federal do Paraná, Campus Medianeira, seguindo o 

fluxograma descrito na Figura 3 e batido em sorveteira semi-industrial Skimsem.  

 

Figura 3 - Fluxograma de elaboração do sorvete adicionado de farinha de guabijú 

 
Fonte: Autoria própria (2021). 



22 

 

 

4.3  Caracterização e análises físico-químicas 

4.3.1 Determinação de acidez titulável por volumetria 

Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), o método de acidez titulável por 

volumetria é aplicável em soluções claras ou levemente coloridas, por esse motivo o 

método foi escolhido para determinação de acidez titulável em sorvete com farinha de 

guabijú. 10,0 g de amostra foram pesados em Erlenmeyer e diluídas com 100 mL de 

água destilada, agitando-se lentamente até diluição da amostra, após foi adicionado 

0,3 mL de solução de fenolftaleína e titulado com solução NaOH 0,1 mol L-1 sob 

agitação constante, até coloração rósea persistir por 30 s. A acidez titulável total foi 

expressa em g de ácido cítrico 100 g-1 de amostra e foi calculado conforme Equação 

1. 

 

𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑡𝑖𝑡𝑢𝑙á𝑣𝑒𝑙 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 =
𝑉. 𝑓. 100

𝑃
 (1) 

 

Em que, V foi o volume total de NaOH 0,1 mol L-1 consumido na titulação, f o 

fator de correção da solução de NaOH e P o peso da amostra. 

 

4.3.2 Determinação do teor de proteína bruta  

A análise de proteína bruta se baseou no método 036/IV validado pelo Instituto 

Adolfo Lutz (2008) com algumas modificações, onde foi pesado 1,0 g da amostra de 

sorvete em tubos de Kjeldahl, adicionado de mistura catalítica. Os tubos foram 

acondicionados em bloco digestor em capela e adicionados de 10 mL de ácido 

sulfúrico (H2SO4). Após a adição de ácido sulfúrico, o aquecimento do bloco digestor 

foi ligado com set point definido em 50 °C, ao atingir a temperatura determinada, esta 

foi mantida por trinta minutos e a temperatura do set point foi elevada em 50 °C, esse 

procedimento foi seguido até a temperatura atingir 350 °C. A etapa de digestão foi 

encerrada quando as amostras atingiram a coloração verde translúcido, o que indica 

que todo o material foi digerido. 

Dado o resfriamento dos tubos, os mesmos foram acoplados em sistema de 

destilação onde se adicionou hidróxido de sódio (NaOH) na concentração de 50% até 
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a viragem de cor para marrom escuro, indicando a neutralização da amostra. Após a 

neutralização se deu início a destilação para um Erlenmeyer contendo ácido bórico 

(H3BO4) na concentração de 4% adicionado do indicador misto vermelho de metila e 

verde de bromocresol (mistura rosada) até essa solução se tornar verde claro. A 

solução obtida foi titulada com solução padronizada de ácido clorídrico (HCl) 0,1 mol 

L-1 até a obtenção da cor rosa. O fator de conversão utilizado foi de 6,38 para as 

amostras, conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram 

expressos em g 100 g-1 de amostra. 

 

4.3.3 Determinação do teor de lipídios totais  

Os lipídios totais foram determinados conforme metodologia 032/IV (IAL, 

2008) mediante extração em aparelho Soxhlet. Foram pesados 5,0 g de amostra 

previamente seca em papel filtro que foi fechado e transferido para o aparelho extrator 

tipo Soxhlet. O extrator foi acoplado a um balão de fundo chato previamente seco em 

estufa, resfriado em dessecador e pesado. Adicionou-se hexano (CH3(CH2)4CH3) até 

que papel filtro que continha a amostra fosse coberto. Todo o sistema foi mantido 

refrigerado através da circulação de água. Os balões foram mantidos sob 

aquecimento durante um período de 4 h, após esse período os balões com os resíduos 

extraídos ficaram em estufa a 105 °C por 1 h para total volatilização do residual de 

hexano. Após resfriamento em dessecador, os balões foram pesados. O cálculo 

utilizado para a quantificação dos lipídios foi a diferença entre pesos do balão ao final 

do procedimento e inicial. 

 

4.3.4 Determinação de umidade  

A umidade foi determinada por gravimetria em estufa seguindo metodologia 

012/IV (IAL, 2008). Foi pesado 5,0 g das amostras de sorvete em cadinhos secos e 

pesados, as amostras seguiram para estufa à 105 °C por três h , após o resfriamento 

das amostras em dessecador as mesmas foram pesadas e retornaram para a estufa. 

O procedimento foi repetido em intervalos de uma hora até as amostras atingirem 

peso constante. 
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4.3.5 Determinação de cinzas 

As cinzas foram determinadas seguindo metodologia 018/IV descrita por 

Instituto Adolfo Lutz (2008), onde 5,0 g das amostras foram pesadas em cadinhos 

previamente incinerados, resfriados em dessecador e pesados. As amostras foram 

previamente carbonizadas e, em seguida, incineradas em mufla por 6 h  na 

temperatura de 550 °C até atingir coloração esbranquiçada, posteriormente foram 

resfriadas em dessecador e pesadas. 

 

4.3.6 Determinação de fibra bruta 

Os teores de fibra bruta do amostras de sorvete foram determinados por 

análise de fibra detergente ácido, conforme Gomes e Oliveira (2011), onde foi pesado 

0,5 a 1,0 g de amostra em béquer, ao qual foi adicionado 100 mL de solução de 

detergente ácido (H2SO4 e brometo de cetil trimetilamonio). O béquer foi aquecido em 

temperatura branda em aparelho digestor, a qual foi elevada gradativamente até 

ebulição, o qual permaneceu por uma hora sendo agitado algumas vezes.  As 

amostras foram filtradas em funil de buchner em papel filtro seco e pesado e o resíduo 

foi lavado com acetona para total remoção do detergente ácido. Na sequência o papel 

filtro contendo o resíduo foi seco em estufa a 105 ºC por 6 h, resfriado em dessecador 

e pesado. O resultado foi expresso em g 100 g-1 de amostra. 

 

4.3.7 Carboidratos totais 

A determinação de carboidratos foi calculada pela diferença entre o total da 

amostra como descrito na Equação 2 (VISSOTTO et al., 1999). 

 
Carboidratos totais (%)=100-(%proteína+%cinzas+% umidade+%lipídios totais)   (2) 

 

4.3.8 Análise de pH  

O pH foi determinado seguindo metodologia 017/IV descrita pelo Instituto 

Adolfo Lutz (2008) em que 10,0 g de amostra foram diluídos em 100 mL de água 

destilada, sendo agitado lentamente até diluição da amostra. O pHmetro foi calibrado 



25 

 

 

com as soluções tampões 4 e 7, conforme instruções do manual do fabricante, e na 

sequência procedeu-se com a leitura das amostras. 

 

4.3.9 Medida instrumental de cor 

A medida instrumental de cor foi realizada em colorímetro CR-400 (Konica 

Minolta, Tóquio, Japão) onde as amostras do sorvete foram dispostas em placas de 

Petri para leitura utilizando iluminante D65 e ângulo de observação de 45°. Os 

parâmetros indicados pelo equipamento foram L*, a* e b*, onde L* indica a 

luminosidade (0 = preto e 100 = branco) e a* e b* representam as coordenadas de 

cromaticidade (+ a* = vermelho, - a* = verde; + b* = amarelo, - b* = azul).  

 

4.3.10 Teste de fusão 

O teste de fusão foi realizado com adaptações conforme descreve Cruxen et 

al. (2017). Foram pesados 100 g de cada formulação de sorvete (4%, 8% e 12%) e 

armazenadas a -22 °C por 24 h. Para execução da análise, as amostras derreteram a 

temperatura ambiente (25 °C) sob uma tela de arame, com malhas de 1 cm2, 

localizada acima de um Erlenmeyer previamente tarado (Figura 4). 

 

Figura 4 - Teste de fusão do sorvete 

 
Fonte: Autoria própria (2021). 
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4.3.11 Overrun 

A taxa de ar incorporado ao sorvete recém-retirado foi avaliada conforme 

Soukoulis e Tzia (2018) onde foi medido o volume de 100 g de sorvete antes e após 

o batimento. Os dados obtidos foram calculados conforme Equação 3, sendo o 

resultado expresso em porcentagem. 

 

𝑂𝑣𝑒𝑟𝑟𝑢𝑛 (%) =
(Volume final –  volume inicial)

 volume inicial 
 𝑥 100 (3) 

 

 

4.3.12 Avaliação da atividade antioxidante 

Para determinar a atividade antioxidante foi seguido o método de captura do 

radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH; Sigma Aldrich, Saint Louise, EUA) de 

acordo com a metodologia descrita por Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995) com 

adaptações sugeridas por Rufino et al. (2007). 

Preparo dos extratos: foram preparados extratos concentrados das amostras, 

utilizando-se 25,0 g de cada formulação de sorvete. As amostras foram deixadas em 

repouso por 1 h em temperatura ambiente com solução de álcool metílico 50% (v.v-1), 

em seguida foram centrifugadas por 20 min a 5000 rpm. O sobrenadante foi transferido 

para um balão de 100 mL e foi adicionado solução de acetona 70% (v v-1) ao resíduo. 

As amostras ficaram em repouso por 1 h em temperatura ambiente e após 

centrifugadas a 4000 rpm durante 10 min. O sobrenadante foi transferido ao balão 

volumétrico que já continha o primeiro extrato e teve o volume completado para 100 

mL com água destilada. A partir destas soluções foram preparadas três diluições 

diferentes em triplicata, utilizando água destilada como diluente. As diluições foram de 

2,5, 5 e 8% para o sorvete mediante testes realizados. 

Curva padrão: foram preparadas diluições em álcool metílico P.A. a partir de 

uma solução de DPPH (0,06 mol L-1) em balões volumétricos de 10,0 mL, o DPPH 

teve sua concentração variada entre 0,01 até 0,06 mol L-1. Foram realizadas leituras 

em espectrofotômetro UV-Vis (Perkin Elmer) a 515 nm utilizando-se álcool metílico 

P.A. para calibração. Destas leituras e concentrações, obteve-se a curva padrão do 

DPPH. 
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Para os extratos foi tranferido uma alíquota de 0,1 mL de cada diluição para 

tubos de ensaio com 3,9 mL do radical DPPH e a solução foi homogeinizada em 

agitador de tubos. Também foi realizado o mesmo processo para uma amostra 

controle, sendo substituído o volume de sorvete por uma solução de álcool metílico 

50% (v v-1) e acetona 70% (v v-1), todo o procedimento foi realizado em ambiente 

escuro. Das leituras das absorbâncias foram efetuados cálculos conforme Equações 

4 e 5. 

 

Equivalência de controle e DPPH: y = ax – b                                                       (4) 

 

Em que: y = Absorbância inicial do controle dividido 2; x = resultado em μmol DPPH;  

Das leituras das absorbâncias e da concentração das diluições obtiveram-se 

as equações para cada amostra (Equação 4) e para calcular a atividade antioxidante 

total, foi substituída a absorbância equivalente a 50% da concentração do DPPH pelo 

y e encontrado o resultado que corresponde à amostra necessária para reduzir em 

50% a concentração inicial do radical DPPH (EC50) (Equação 4). 

 

Cálculo do EC50: y = - ax + b                                                                                      (5) 

 

Em que: y = Absorbância inicial do controle dividido 2; x = EC50 (mg L-1). 

A partir do resultado encontrado na Equação 5 se utilizou a Equação 6 para obtenção 

do resultado final que foi expresso em g de sorvete g-1 DPPH. 

 

EC50 (g sorvete / g DPPH) = (EC50 (mg L-1) / 1.000 * 1) / g DPPH                             (6) 

 

4.4 Análises microbiológicas 

 4.4.1 Contagem de Coliformes a 45 ºC, Staphylococcus coagulase positiva e 
Samonella sp. 

Para garantir a qualidade microbiológica do produto foram realizadas análises 

para contagem de Coliformes a 45 ºC (FORSYTHE, 2002), Staphylococcus coagulase 

positiva e pesquisa de Samonella sp. (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2001) 
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conforme métodos aprovados pela Instrução Normativa n° 12, 2001 – MAPA (BRASIL, 

2001).  

 

4.4.2 Viabilidade de bactérias láticas 

A contagem de bactérias láticas totais foi realizada após 7, 15 e 30 dias de 

armazenamento congelado, conforme Cruxen et al. (2017). Para a determinação da 

contagem de células viáveis, 10 g de cada amostra foi homogeneizada em 90 mL de 

água peptonada tamponada 0,1%. Na sequência foram realizadas diluições decimais 

seriadas e 1 mL da suspensão foi inoculada em profundidade em placas de Petri com 

ágar MRS com sobrecamada. As placas foram incubadas invertidas durante 48 h a 37 

ºC. 

 

4.5 Análise sensorial  

O teste sensorial foi realizado no laboratório de análise sensorial da UTFPR, 

com participação de 120 avaliadores não treinados, sendo estes acima de 18 anos, 

aos quais foi entregue um termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) 

específico para a participação nos estudos. Cada participante avaliou 3 formulações 

de sorvete individualmente. Sendo que, as amostras foram codificadas com 3 dígitos 

numéricos aleatórios, servidas separadamente em embalagens descartáveis de 

coloração branca, seguindo metodologia descrita por Dutcosky (2011). 

Antes da análise sensorial, o projeto do sorvete foi submetido a aprovação do 

Comitê de Ética de Pesquisa em Seres Humanos do Centro Universitário Integrado 

de Campo Mourão, Paraná (CAAE: 09322819.1.0000.0092) (ANEXO A). 

 

4.5.1 Análise de aceitação sensorial 

Para avaliar a aceitação sensorial das amostras foi aplicado o teste de escala 

hedônica de 9 pontos, com as categoriasvariando de desgostei muitíssimo (1) à gostei 

muitíssimo (9), para quantificar os atributos aparência, cremosidade, cor, sabor, 

textura, aroma e aceitação global das amostras produzidas (APÊNDICE A). 
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Adicionalmente, foram calculados os índices de aceitabilidade (IA) para cada 

atributo avaliado, de acordo com a Equação 7 (TEIXEIRA, MEINERT,  BARBETA, 

1987). 

 

𝐼𝐴 (%)  =
𝑁𝑜𝑡𝑎 𝑚é𝑑𝑖𝑎 ×  100

𝑁𝑜𝑡𝑎 𝑚á𝑥𝑖𝑚𝑎
 (7) 

 

4.5.2 Intenção de compra  

O teste de intenção de compra consistiu na utilização da escala de 5 pontos 

com as categorias do certamente não compraria (1) à certamente compraria (5) 

(ANEXO A). 

 

4.6 Análise estatística 

As análises foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos 

pela média ± desvio padrão. Os dados das análises físico-químicas e sensoriais foram 

avaliados estatisticamente por meio de ANOVA e Teste de Tukey, onde foi utilizado 

critério estatístico ao nível de significância de 5%. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1  Desenvolvimento do sorvete 

As formulações resultaram em sorvetes de aparência aveludada e cor roxa 

característica da farinha de guabijú (Figura 4). Na Figura 5 se observa que a cor roxa 

e a presença de partículas se intensificaram com o aumento da concentração da 

farinha de guabijú, sendo uma vantagem do uso de farinha liofilizada. 

 

Figura 5 - Aparência dos sorvetes adicionados de farinha de guabijú e Lactobacullus 
acidophilus. 

 
Fonte: Autoria própria (2021). 

 

5.2 Caracterização e Análises físico-químicas 

Na Tabela 2 é mostrada a composição centesimal das formulações de sorvete 

adicionados de diferentes concentrações de farinha de guabijú.  

 

Tabela 2 - Composição centesimal e fibra bruta determinada nas formulações de sorvete 
adicionadas de farinha de guabijú e Lactobacillus acidophilus 

Amostras 
Proteína 

bruta 
(%) 

Lipídios totais 
(%) 

Umidade 
(%) 

Cinzas 
(%) 

Carboidratos 
totais 
(%) 

Fibra bruta 
(g 100 g-1) 

 4% 3,93a ± 0,04 9,47a ± 0,10 63,47a ± 2,12 1,02a ± 0,03 23,78c ± 0,29 0,11c ± 0,01 

8% 3,98a ± 0,11 7,40b ± 0,17 62,08ab ± 0,17 1,05a ± 0,06 25,48b ± 0,41 0,14b ± 0,01 

12% 3,99a ± 0,20 6,92c ± 0,15 59,24b ± 1,87 1,03a ± 0,06 27,02a ± 0,15 0,24a ± 0,01 

Média ± Desvio Padrão Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença significativa pelo 
teste Tukey em nível de 5% de significância (p ≤ 0,05). 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

Observa-se que a variação na concentração de farinha de guabijú não 

resultou em diferença significativa no teor de proteína bruta no produto final a nível de 
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5% de significância. Já para lipídios totais, todas as formulações apresentam diferença 

significativa entre si (p ≤ 0,05), diminuindo o teor com o aumento da concentração de 

farinha de guabiju adicionado. Borger, Leal e Lucchetta (2019) observaram a mesma 

variação no teor lipídico adicionando extrato de jabuticaba em sorvete. O aumento da 

concentração de farinha de guabijú também resultou em um aumento no teor de 

carboidratos e redução do teor de umidade e lipídios. Estes resultados podem ser 

explicados pelo fato da guabijú ser uma fruta doce e com baixo teor lipídico, tendo 

passado pelo processo de desidratação (NORA et al., 2014). Não foi observada 

diferença significativa no teor de cinzas do sorvete adicionado de farinha de guabiju, 

e para esse parâmetro foram detectados valores semelhantes aos encontrados por 

Öztürk, Demirci e Akin, (2018), que apresentaram valores de 0,93 % e 1,03 % de 

cinzas em sorvete adicionado de fruto de murta clara e escura e Lactobacillus casei.  

 

Tabela 3 - Resultados de acidez titulável, pH e atividade antioxidante por DPPH (EC50) 
determinados nas formulações de sorvete adicionadas com diferentes concentrações de 

farinha de guabijú e Lactobacillus acidophilus 

Amostras 
Acidez titulável  

(g de ácido 
cítrico 100 g-1) 

pH 
EC50  

(g g-1 DPPH) 

4% 0,27 b ± 0,03 6,41a ± 0,05 1829,72a ± 34,14 
8% 0,33a ± 0,02 6,26 b ± 0,03 528,82b ± 0,34 

12% 0,36a ± 0,01 6,06 c ± 0,03 472,03c ± 2,36 

Médias ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença 
significativa pelo teste Tukey em nível de 5 % de confiança (p ≤ 0,05). 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

No método do radical DPPH, a atividade antioxidante é expressa como EC50, 

onde quanto menor o valor do EC50, maior o potencial antioxidante. Portanto, a 

formulação contendo 12% de farinha de guabijú demonstrou significativamente maior 

atividade antioxidante em relação às formulações com 4% e 8%, como é apresentado 

na Tabela 3. As formulações de sorvete, quando comparadas aos frutos liofilizados, 

que apresentam EC50 = 38,87 ± 0,70 mg L-1 (DETONI et al., 2021), apresentam menor 

teor de atividade antioxidante que o esperado, considerando-se a quantidade de 

farinha de guabijú adicionado no sorvete. Embora as amostras liofilizadas de guabijú 

adicionadas ao sorvete não tenham sido submetidas a pasteurização durante a 

elaboração do produto, fatores como o pH, presença de luz, enzimas, oxigênio e 

açúcares afetam a estabilidade das antocianinas e, consequentemente a atividade 

antioxidante (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2017). Böger, Leal e Lucchetta 
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(2019) obtiveram resultados semelhantes com o uso de extrato de jabuticaba e 

ressaltam que devido ao fato de antioxidantes serem termolábeis, o processamento 

térmico pode influenciar no teor de antioxidantes do sorvete. 

As análises apontaram maior acidez titulável expresso em g de ácido cítrico, 

bem como menor valor de pH para as formulações com maior porcentagem de farinha 

de guabiju adicionada. O aumento da acidez do sorvete com a adição de frutos 

também foi observado por Lamounier et al. (2015) que desenvolveu sorvete com 

farinha de casca de jabuticaba, o aumento no teor de fibra bruta também foi observado 

em ambos os trabalhos com o aumento da concentração da farinha dos frutos. 

Observando os resultados da medida instrumental de cor do sorvete na 

Tabela 4, os parâmetros L e a* apresentaram diferença significativa entre todas as 

amostras, já o parâmetro b* apresentou diferença significativa apenas para amostra 

com 12% de farinha de guabijú. O valor de L* (luminosidade) diminuiu com o aumento 

da concentração de farinha de guabijú devido a tonalidade da casca do fruto que 

diminuiu a luminosidade do produto final. A característica de tonalidade intensa 

também é percebida com o aumento do parâmetro a* e diminuição do parâmetro b* 

em que se é detectado tons de vermelho e azul. 

 

Tabela 4 - Resultados da medida instrumental de cor e overrun determinados nas formulações 
de sorvete adicionadas de farinha de guabijú e Lactobacillus acidophilus 

Amostras L* a* b* Overrun (%) 

4% 70,81a ± 1,82 -1,89 c ± 0,04 7,23 a ± 0,35 45,64b ± 0,32 

8% 64,95b ± 1,20 0,98 b ± 0,06 6,60 a ± 0,07 45,41b ± 0,31 

12% 49,70c ± 1,89 1,27 a ± 0,03 3,40 b ± 0,05 49,22 a ± 1,24 

Média ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença 
significativa pelo teste Tukey em nível de 5 % de confiança. 

Fonte:  Autoria própria (2021). 

 

Segundo Cruxen et. al. (2017) a taxa de overrun confere textura leve e 

interfere na velocidade de derretimento de sorvetes, sendo importante para a 

qualidade do produto, podendo aumentar seu volume em até 140 % após o batimento. 

Os valores observados para as formulações adicionadas de farinha de guabijú tiveram 

pouca variação e significativamente a amostra com 12% de farinha apresentou maior 

teor de ar incorporado (p ≤ 0,05). Estes resultados foram maiores que os encontrados 

na literatura, onde Öztürk, Demirci e Akin, (2018) reportaram overrun de 41,8% para 

o sorvete com polpa de murta e adição de Lactobacillus casei e Senaka Ranadheera 
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et al. (2013) reportaram overrun de 26,17% a 33,83% para sorvete probiótico 

adicionado de Lactobacillus casei e frutos de murta escura e clara. 

O aspecto das amostras durante o derretimento está apresentado na Figura 6. 

 

Figura 6 - Aspecto das amostras durante análise da taxa de derretimento (teste de 
fusão) dos sorvetes adicionados de farinha de guabijú e Lactobacillus acidophilus. 

 
Fonte: Autoria própria (2021). 

 

A evolução da taxa de derretimento das amostras de sorvete pode ser 

verificada na Figura 7. As amostras 4% e 8% começaram a derreter após 20 min, 

enquanto a de 12% após 30 min. Aos 120 min haviam derretido 95,6%, 99,0% e 94,1% 

das amostras 4%, 8% e 12%, respectivamente. A taxa de fusão do sorvete pode ser 

influenciada por variáveis como a emulsificação, concentração de lipídios, proteínas, 

tamanho dos cristais de gelo e sólidos totais (CRUXEN, 2017; GÓRAL et al., 2018). 

Pode-se enfatizar que o maior teor de fruta liofilizada (amostra 12%) tenha contribuído 

para o menor percentual de fusão entre as amostras de sorvete avaliadas. 
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Figura 7 - Resultado da taxa de derretimento (teste de fusão) dos sorvetes adicionados 
de farinha de guabijú e Lactobacillus acidophilus. 

 
Fonte: Autoria própria (2021). 

 

5.3 Análises microbiológicas  

Conforme resultados exibidos na Tabela 5, as amostras de sorvete 

desenvolvidos apresentam resultados microbiológicos conforme padrão estabelecido 

pela legislação vigente no período das análises, RDC nº 12 de 2001 (BRASIL, 2001) 

sendo considerado seguro para o consumo humado. Segundo o artigo 20 da 

legislação em vigor no ano de 2021, RDC nº 331 de 2019 (BRASIL, 2019), os 

alimentos produzidos até dezembro de 2021 devem cumprir os parâmetros 

estabelecidos pela legislação anterior. De acordo com a Instrução Normativa 60 de 

2019 (BRASIL, 2019), complementar a RDC nº 331/2019 o sorvete produzido é 

potencialmente seguro microbiologicamente pois respeita os limites máximos 

estabelecidos para Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella (5,0 x 102 UFC g-

1 e ausente, respectivamente), embora não tenha sido realizado análises para 

contagem de Enterobacteriaceae.  

As formulações apresentaram contagens de Lactobacillus acidophilus 

superiores a 7 log UFC g-1 no tempo zero, esse resultado é semelhante ao encontrado 

por Lamounier, Araújo e Morzelle (2012) em sorvete adicionado de farinha de linhaça 

e Lactobacillus acidophilus (8 log UFC g-1). Analisando a viabilidade do microrganismo 

probiótico adicionado (Lactobacillus acidophilus), percebe-se um decaimento na 
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atividade microbiana a partir de 15 dias de produção em aproximadamente 1 ciclo log, 

demonstrando que o congelamento afetou o crescimento microbiano, o mesmo foi 

observado por Lamounier, Araújo e Morzelle (2012) após 28 dias de estocagem do 

sorvete adicionado de farinha de linhaça e Lactobacillus acidophilus. De acordo com 

Tripathi e Giri (2014) a pressão dos cristais de gelo podem danificar a membrana do 

microrganismo. Cruxen et al. (2017) constatou que não houve redução na viabilidade 

de microrganismo probiótico no período de 90 dias ao adicionar Bifidobacterium lactis 

no sorvete de butiá e associou o fato devido a cultura adicionada, a acidez do produto 

e overrun. 

 

Tabela 5 - Caracterização microbiológica dos sorvetes adicionados de farinha de 
guabijú com Lactobacillus acidophilus 

Parâmetros Dias 4% 8% 12% 

Coliformes a 45 ºC (UFC g-1) 0 3,8x101 4,2x101 4,1x101 
Staphylococcus coagulase 
positiva (UFC g-1) 

0 <1,0x101 <1,0x101 <1,0x101 

Salmonella sp. 0 Ausência Ausência Ausência 

Lactobacillus acidophilus (log 
UFC g-1) 

0 7,04x107 a ± 0,04 7,07x107 a ± 0,02 7,06x107 a ± 0,02 

7 7,14x107 a ± 0,03 6,78x106 b ± 0,81 6,88x107 b ± 0,10 

15 6,57x106 a ± 0,65 6,30x106 a ± 0,22 6,69x106 a ± 0,46 

30 6,08x106 a ± 0,08 6,91x106 a ± 0,08 6,11x106 b ± 0,05 

Média ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença 
significativa pelo teste Tukey em nível de 5 % de significância (p ≤ 0,05). 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

5.4 Análise sensorial  

O teste de aceitação sensorial resultou em valores que variaram entre 6,79 e 

8,07 (gostei moderadamente e gostei muito) em todos os atributos avaliados (Tabela 

6).  Analisando os atributos sensoriais avaliados, as amostras de sorvetes adicionadas 

de 4% e 12% de farinha de guabijú diferiram significativamente entre si (p ≤ 0,05) para 

os atributos cremosidade e textura, sendo a média da amostra com 12% inferior. Esse 

comportamento também foi apontado por Lamounier et al. (2015) na avaliação 

sensorial de sorvete adicionado de farinha de jabuticaba, onde a menor nota do 

atributo textura foi para a formulação com maior concentração da farinha do fruto, esse 

resultado se dá em ambos os casos pelo teor de fibras em maior concentração 

provindo dos frutos adicionados o que aumenta sua dureza e possívelmente a 

sensação de arenosidade. A intenção de compra variou entre 3,7 e 4,04 

(possivelmente compraria) sem apresentar diferença significativa entre as amostras. 
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Considerando a caracterização da equipe, onde ao menos 30% dos avaliadores 

consome sorvete semanalmente e 26% consome produtos funcionais diariamente, o 

sorvete adicionado de farinha de guabijú pode ser um produto promissor para o 

mercado futuro. 

 

Tabela 6 - Resultados da análise sensorial de aceitação e intenção de compra dos 
sorvetes adicionados de farinha de guabijú com Lactobacillus acidophilus 

Atributos 4% 8% 12% 

Aparência 7,31a ± 1,5 7,15 a ± 1,5 7,22 a ± 1,5 

Cor 7,00 a ± 1,6 7,07 a ± 1,5 7,13 a ± 1,7 

Aroma 7,00 a ± 1,5 7,10 a ± 1,5 6,98 a ± 1,4 

Cremosidade 7,59 a ± 1,4 7,78 a,b ± 1,1 7,33 b ± 1,5 

Textura  7,59 a ± 1,3 7,45 a ± 1,6 6,79 b ± 1,8 

Sabor 8,07 a ± 1,0 7,91 a ± 1,2 7,48 a ± 1,5 

Impressão global 7,63 a ± 1,0 7,63 a ± 1,1 7,33 a ± 1,3 

Intenção de compra 4,03 a ± 0,9 4,04 a ± 1,0 3,7 a ± 1,1 

Média ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença 
significativa pelo teste Tukey em nível de 5 % de significância (p ≤ 0,05). 

Fonte: Autoria própria (2021). 

 

Pode-se dizer que as formulações de sorvete probiótico adicionado de farinha 

de guabijú apresentaram boa aceitação sensorial, como mostra o índice de 

aceitabilidade (Tabela 7), apresentando índices entre 75,44 % e 89,67% dentre todos 

os atributos. Segundo Teixeira, Meinert e Barbeta (1987) índices de aceitabilidade 

superiores a 70% indicam que a amostra apresenta boa aceitação sensorial. 

 

Tabela 7 - Índice de aceitabilidade dos sorvetes adicionados de farinha de guabijú com 
Lactobacillus acidophilus. 

% IA (Atributo/Amostra) 4% 8% 12% 

Aparência 81,22 79,44 80,22 

Cor 77,78 78,56 79,22 

Aroma 77,78 78,89 77,56 

Cremosidade 84,33 86,44 81,44 

Textura 84,33 82,78 75,44 

Sabor 89,67 87,89 83,11 

Impressão global 84,78 84,78 81,44 

Fonte: Autoria própria (2021). 
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6  CONCLUSÃO 

As três formulações de sorvete adicionado de farinha de guabijú e 

Lactobacillus acidophilus atenderam aos parâmetros higiênico-sanitários 

microbiológicos da legislação brasileira, bem como, apresentaram composição 

centesimal e propriedades físico-químicas similares a de outros sorvetes formulados 

com frutas nativas e microrganismos probióticos. O aumento da concentração de 

farinha de guabiju afetou na redução do percentual lipídico e aumento do teor de 

carboidratos e acidez das amostras. A contagem de L. acidophilius foi superior a 7 log 

UFC g-1 após a fabricação, havendo redução de cerca de 1 ciclo log durante seu 

armazenamento após 15 dias. Na análise sensorial as amostras tiveram boa aceitação 

com índice de aceitabilidade superiores a 75%, onde as maiores notas foram 

atríbuídas para sabor do sorvete. O produto obtido apresentou viabilidade tecnológica 

para a produção industrial, possibilitando um novo uso para o fruto do guabijuzeiro, 

resultando em seu aproveitamento. 
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APÊNDICE A - FICHA PARA ANÁLISE SENSORIAL: TESTE DE ACEITAÇÃO E 
INTENÇÃO DE COMPRA 
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ANEXO A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO NA FORMA 
DE CONVITE PARA AVALIADORES DE SORVETE 
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