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Resumo: O frozen yogurt € uma opcao de sobremesa gelada e saboriza-lo com pimenta
torna-se uma alternativa de novo produto alimenticio. O objetivo deste trabalho foi elaborar
frozen yogurt saborizado com pimenta e verificar sua aceitabilidade sensorial. Foram
elaboradas duas geleias, uma com pimenta de cheiro e outra com pimenta dedo-de-moca.
Foram desenvolvidas quatro formulagdes de frozen yogurt. F1 (formulagdo com 58% de
geleia de pimenta de cheiro), F2 (formulagdo com 24% de geleia de pimenta de cheiro), F3
(formulacdo com 58% de geleia de pimenta dedo-de-mocga) e F4 (formulagdo com 24% de
geleia de pimenta dedo-de-moga). As formulagdes foram submetidas a analise de
aceitabilidade sensorial, amostra preferida e indice de aceitacdo. As formulagdes com
menores percentuais de geleia de pimenta apresentaram melhor aceitabilidade sensorial € a
amostra com 24% de geleia de pimenta de cheiro teve mais de 80% de aceitagao para os
atributos avaliados.

Palavras-chave: Capsicum spp., aceitabilidade sensorial, preferéncia.

Abstract: The frozen yogurt is an option of frozen dessert and flavoring it with pepper
becomes an alternative of new food product. The objective of this work was to elaborate
frozen flavored yogurt with pepper and verify its sensorial acceptability. Two jellies were
made, one with chili pepper and the other with finger pepper. Four frozen yogurt formulations
were developed: F1 (formulation with 58% chili pepper), F2 (formulation with 24% chili
pepper), F3 (formulation with 58% chili pepper finger- and F4 (formulation with 24% jelly
pepper). The formulations were submitted to sensory acceptability analysis, preferred sample
and acceptance index. The formulations with lower percentage of pepper jelly had better
sensory acceptability and the sample with 24% of chilli pepper had more than 80%
acceptance for the evaluated attributes.

Keywords: Capsicum spp., sensory acceptability, preference.
Introducgao
O frozen yogurt, ou sorvete de iogurte, e uma sobremesa lactea fermentada e

congelada que combina as caracteristicas fisicas do sorvete com as propriedades
sensoriais e nutricionais do leite fermentado. Atualmente, se destaca como um
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produto inovador, sendo pouco explorado, o que possibilita o surgimento de um
segmento diferenciado de sorvetes (PEREIRA et al., 2012).

£° Emconfro de Preduiores Agrocceligicoy de Malo Grosso do Siil

Pode ser considerado uma alternativa saudavel ao sorvete para as pessoas que
sofrem com obesidade, doencas cardiovasculares e intolerancia a lactose, em
decorréncia do seu baixo conteudo de gordura (o percentual de gordura em um
sorvete de iogurte padréo varia de 3,5 a 6 %) e reduzido teor de lactose, o qual
depende estritamente do tipo e duracdo da fermentacdo. Além disso, apresenta
maior vida util quando comparado ao iogurte (OLIVEIRA et al., 2013; PEREIRA et
al., 2012).

Os ingredientes comumente utilizados na producdo de sorvete também sao
convenientes para o desenvolvimento de frozen yogurt, incluindo hidrocoloides
(estabilizantes), emulsificantes, agucares, solidos ndo gordurosos do leite, gordura e
substitutos de gordura. Da mesma forma, o processo de elaboragao do frozen yogurt
€ semelhante ao do sorvete, com excec¢do da etapa de fermentagdo (PEREIRA et
al., 2012).

As industrias de laticinios, com o intuito de aumentar a sua competitividade, buscam
se adaptar as tendéncias de mudangas de um mercado consumidor com inovagdes
e aprimorando a produgao alimenticia, de forma a atender as necessidades dos
consumidores. A adicao de polpa ou pedacos de frutas diferenciadas em laticinios
pode ser considerada um atrativo para o consumidor, sendo um dos responsaveis
pelo aumento do consumo de sorvetes, iogurtes e leites fermentados nos ultimos
anos; agregando, assim, valor ao produto e melhorando o valor nutricional.

Baseado na crescente demanda de incorporagcéo de novos produtos industriais, que
atendam as diversificadas exigéncias do consumidor, a pimenta (Capsicum spp.) é
uma opg¢ao inovadora para o ramo alimenticio. O género Capsicum, pertencente a
familia Solanaceae, compreende as pimentas e pimentdes cultivados e seus
parentes silvestres, sendo ambos originarios do continente americano. Suas
caracteristicas atribuem aroma, cor e sabor aos alimentos tornando-os mais
atraentes. Além de estimulantes do apetite e auxiliares da digestao, os frutos de
Capsicum sao fontes importantes de trés antioxidantes naturais: vitamina C,
carotenoides e vitamina E (ARAUJO et al., 2014).

O mercado para as pimentas € muito segmentado e diversificado, devido a grande
variedade de produtos e subprodutos, usos e formas de consumo, sendo divididas
basicamente em produtos in natura, formas processadas e ornamentais. Os
produtos com base em pimentas incluem molhos, conservas, paprica, pimenta
calabresa, frutos desidratados, geleias, pasta de pimenta, além de ser um
ingrediente em diversos produtos alimenticios e ingrediente ativo na formulagéo de
preparados farmacéuticos e cosméticos (ARAUJO et al., 2012).
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Dentre os principais fatores que conduzem ao interesse crescente pelo consumo de
pimentas destaca-se a questao nutricional. Estes vegetais sdo recomendados, pela
riqueza de carboidratos, fibras, minerais, vitamina C, carotenoides, substancias
fendlicas, dentre outras, e pela acdo antioxidante, que contribuem para manter o
equilibrio entre a producéao e a eliminagao de espécies reativas de oxigénio e outros
compostos relacionados, inibindo e reduzindo as lesbes causadas pelos radicais
livres nas células (PINTO et al., 2013).

£° Emconfro de Preduiores Agrocceligicoy de Malo Grosso do Siil

Uma alternativa para o uso das pimentas € introduzir o sabor das pimentas em
produtos alimenticios ja conhecidos pelos consumidores, criando assim um novo
produto, com sabor inovador, como é o caso do frozen yogurt. Diante disso, este
trabalho teve por objetivo elaborar frozen yogurt com geleias de pimentas de cheiro
(C. chinense) e dedo-de-moga (C. baccatum), verificando sua aceitabilidade
sensorial.

Metodologia

As pimentas de cheiro e dedo-de-mocga foram adquiridas no comércio local, no
municipio de Coxim-MS, no estadio maduro. Foram acondicionados em
embalagens flexiveis e transportados ao laboratério de Tecnologia de Vegetais do
Instituto Federal de Mato Grosso do Sul, campus Coxim. Selecionou-se os frutos,
descartando-se os danificados, e, apds serem lavados em agua corrente, foram
sanitizados com solugdo de hipoclorito de sédio (200 mg kg™) por 10 minutos. Em
seguida, foram secos em temperatura ambiente e armazenados sob refrigeracao
(5°C).

Os frutos de pimenta foram cortados ao meio para retirada de suas sementes.
Foram elaboradas duas geleias, com pimenta de cheiro e com pimenta dedo-de-
moga, a elaboragdo das geleias foi realizada segundo a metodologia adaptada de
Lima (2008). Na coccao das geleias, adicionou-se agua (em quantidade suficiente),
acucar (60% do peso do fruto), pectina (1% do peso do agucar) e acido citrico (0,5%
do peso do agucar).

Para a elaboragdo do frozen yogurt, inicialmente foi elaborado iogurte natural,
segundo a metodologia com adaptacbes de Moreira et al. (2014), onde se
homogeneizou em liquidificador doméstico 200 mL de iogurte natural, 1L de leite
UHT e 200 g de leite em pd6. A mistura foi colocada em BOD a temperatura de 45°C
por 6 horas para que ocorresse a fermentacao lactica e o iogurte atingisse pH de
4.5. Apos esse processo o iogurte foi resfriado a temperatura de 10°C.

A elaboragéao do frozen yogurt de pimenta, foi realizada conforme a metodologia de
Pereira et al. (2012), com adaptacdes. Foram elaboradas quatro formulagdes de
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frozen yogurt de pimenta variando a quantidade e o tipo de geleia de pimenta,
conforme Tabela 1.

i° Emcontro de Predutores Agrocceligicos de hMata Grsso do Sl

O teste de aceitagédo sensorial foi realizado no Instituto Federal de Mato Grosso do
Sul, campus Coxim. As amostras foram servidas em copos plasticos codificados
juntamente com a ficha de avaliagcdo com escala heddnica de 9 pontos, variando de
1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo). Os atributos avaliados foram
aparéncia, cor, aroma, textura, sabor, dogura e qualidade global. Cada julgador
deveria também indicar a amostra preferida. Considerou-se aceita nota igual ou
superior a seis pontos. Participaram 50 julgadores ndo treinados, de ambos os
sexos, estudantes e servidores do IFMS com idade variando de 14 a 50 anos
(DUTCOSKY, 2011). Aléem disso, foi calculado o indice de aceitagcdo (lIA) dos
atributos sensoriais pela expressao: 1A (%) = A x 100/B, em que A é a nota média
obtida para o atributo e B € a nota maxima dada ao atributo. Os resultados foram
submetidos a analise de varidncia (ANOVA). Todos os julgadores assinaram o
Termo de Consentimento Livre Esclarecido.

Tabela 1. Formulagao de frozen yogurt de pimenta.

Ingredientes F1 F2 F3 F4
logurte natural 100% 100% 100% 100%
Geleia de pimenta de cheiro 58% 24% - -
Geleia de pimenta dedo-de-moga - - 58% 24%
Acucar cristal 25% 25% 25% 25%
Emulsificante 1% 1% 1% 1%
Estabilizante 1% 1% 1% 1%

*Percentual calculado com base em 100% de iogurte natural. F1: formulagédo com 58% de geleia
de pimenta de cheiro; F2: formulacdo com 24% de geleia de pimenta de cheiro; F3: formulacao
com 58% de geleia de pimenta dedo-de-mocga; F4: formulagdo com 24% de geleia de pimenta
dedo-de-moga.

Resultados e discussoes

A Tabela 2 apresenta os dados para a analise de aceitabilidade sensorial. As
formulacées F1 e F3, que contém maiores percentuais de pimenta, apresentaram
menores meédias para sabor, dogura e qualidade global, indicando que
concentracbes muito altas de pimenta ndo foram aceitas pelos julgadores para
esses atributos.

As maiores médias para os atributos avaliados foram das formulacdes F2 e F4, com
menores percentuais de geleia de pimenta. Os atributos aparéncia, cor, aroma,
textura e qualidade global foram estatisticamente iguais para as formulagdes F2 e
F4. Ja os atributos sabor e dogura foram superiores para a formulagao com pimenta
de cheiro (F2).
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Araujo et al. (2012) ao avaliarem sensorial formulagdes de geleia de pimenta com
abacaxi verificaram que obteve 53% dos avaliadores “gostou extremamente” da
geleia, dados estes destinados a formulagdo contendo pimenta ndo ardida. Da
mesma forma, Araujo et al. (2014), a formulagdo da geleia de pimenta com acerola,
contendo pimenta nao ardida, também foi melhor apreciada pelos avaliadores.

Tabela 2. Médias de aceitabilidade de frozen yogurt de pimenta*.

Atributos F1 F2 F3 F4
Aparéncia 7,3a,b 74 ab 6,5b 7,8 a
Cor 7,7 a 7,6 a 6,9 a 75a
Aroma 6,4 a,b 7,6 a 57b 6,6 a,b
Textura 7,0a,b 7,7a 6,2b 7,6 a
Sabor 45¢c 8,0a 46 ¢ 6,4b
Dogura 51b 79a 50b 6,4b
Qualidade global 51b 7,6 a 55b 6,4 ab

*Letras iguais na mesma linha n&o diferem estatisticamente entre si (p>0,05). F1: formulagdo com
58% de geleia de pimenta de cheiro; F2: formulagdo com 24% de geleia de pimenta de cheiro; F3:
formulagdo com 58% de geleia de pimenta dedo-de-moga; F4: formulagdo com 24% de geleia de
pimenta dedo-de-moga.

O indice de aceitagéo (IA) encontra-se na Tabela 3. Para os atributos avaliados, os
indices para a formulagéo F2 apresentou valores expressivos todos acima de 80%,
ja a formulacdo F4 apresentou valores superiores a 70%. Segundo Dutcosky (2011),
para uma amostra ser classificada como aceita, deve possuir seu indice de
aceitagdo com uma porcentagem acima de setenta (>70%), diante isso, as
formulacdes de frozen yogurt com 24% de geleia de pimenta de cheiro e com geleia
dedo-de-moca foram dadas como aceitas.

Tabela 3. indice de aceitacéo (%) de frozen yogurt de pimenta.

Atributos F1 F2 F3 F4
Aparéncia 81,1 82,2 72,2 86,7
Cor 85,6 84,4 76,7 83,3
Aroma 71,1 84,4 63,3 73,3
Textura 77,8 85,6 68,9 84,4
Sabor 50,0 88,9 51,1 711
Docgura 56,7 87,8 55,6 711
Qualidade global 56,7 84,4 61,1 71,1

F1: formulagdo com 58% de geleia de pimenta de cheiro; F2: formulagao com 24% de geleia de
pimenta de cheiro; F3: formulacdo com 58% de geleia de pimenta dedo-de-moga; F4: formulagéo
com 24% de geleia de pimenta dedo-de-moga.

A preferéncia das formulagdes de frozen yogurt (Figura 1) corrobora com os indices
de aceitagdo, uma vez que as amostras preferidas foram a F2 e F4.
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Figura 1. Grafico de preferéncia para frozen yogurt de pimenta.
F1: formulagdo com 58% de geleia de pimenta de cheiro; F2: formulagdo com 24% de
geleia de pimenta de cheiro; F3: formulagdo com 58% de geleia de pimenta dedo-de-
moga; F4: formulagdo com 24% de geleia de pimenta dedo-de-moga.

Conclusoes

A elaboragao de formulagdes de frozen yogurt com pimentas de cheiro e dedo-de-
moga mostrou-se viavel.

As formulagdes com 24% de geleia de pimenta de cheiro e dedo-de-moga
apresentaram boas aceitabilidade sensorial nos atributos avaliados.

O indice de aceitacédo para a formulacado de frozen yogurt com 24% de geleia de
pimenta de cheiro foi superior a 80%.
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