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Resumo

O tamarillo, também conhecido no Brasil como tomate de arvore, tem ganhado projecdo devido a riqueza de
nutrientes e compostos bioativos que apresenta, sendo um candidato promissor para aplicacdo pela industria
alimenticia. Ressalta-se que a adicdo de frutas tropicais na elaboracdo de sorvetes desempenha papel fundamental
tanto nas caracteristicas finais do produto como na aceitacdo dos consumidores. Os objetivos deste trabalho foram
caracterizar fisico-quimicamente as polpas de duas variedades de tamarillo e caracterizar fisico-quimica e
sensorialmente quatro formulagdes de sorvetes elaborados com a polpa do fruto. Para caracterizacdo da polpa de
fruta e do sorvete, foram realizadas andlises de umidade, cinzas, carboidratos, proteina, gordura, acidez titulavel,
textura e overrun. Os sorvetes foram analisados sensorialmente para os atributos de cor, sabor, textura, impressao
global e intencdo de compra. Os parametros fisico-quimicos apresentaram diferencas tanto entre as variedades de
tamarillo quanto entre as diferentes formulacdes de sorvete, exceto no teor proteico do fruto. Os valores de overrun
dos sorvetes elaborados variaram de 66,41% a 92,30%. O sorvete adicionado de 20% de polpa de tamarillo roxo
obteve a melhor nota no atributo sabor, 7,85. No geral, os produtos obtiveram boa aceitacdo. Conclui-se que a
concentracdo e a variedade da polpa utilizada influenciam nas caracteristicas do sorvete e que o tamarillo pode ser
considerado uma fruta em potencial na fabricacdo do produto.

Palavras-chave: Tomate de arvore; Polpa de fruta; Gelado comestivel; Processamento; Fruta exdtica; Leite;
Composigao.
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Abstract

Also known in Brazil as tree tomatoes, tamarillo fruit has gained prominence due to the richness of the nutrients
and bioactive compounds that it presents, being a promising candidate for application by the food industry. It is
emphasized that the addition of tropical fruits in the preparation of ice cream plays a key role, both in the final
characteristics of the product as acceptance of the consumers. This work aimed to characterize, physical and
chemically, the pulps of two varieties of tamarillo and to characterize, physical, chemical, and sensorially, four ice
cream formulations made with the fruit pulp. To characterize the fruit pulp and ice cream, moisture, ash,
carbohydrates, protein, fat, titratable acidity, texture, and overrun analyzes were performed. The ice creams were
analyzed sensorially for the attributes of color, flavor, texture, global impression, and purchase intention. The
physicochemical parameters showed differences both between the varieties of tamarillo and the different ice cream
formulations, except in the fruit protein content. The overrun values of the prepared ice creams ranged from 66.41%
to 92.30%. The ice cream added with purple tamarillo pulp at 20% obtained the best score in the flavor attribute,
7.85. In general, the products obtained good acceptance. It is concluded that the concentration and variety of the
pulp used to influence the ice cream characteristics and that the tamarillo can be considered a potential fruit in the
product manufacture.

Keywords: Tree tomato; Fruit pulp; Iced food; Processing; Exotic fruit; Milk; Composition.

1 Introducgao

O tamarillo, também conhecido como tomate de arvore (Solanum betacea Cav.) € um importante fruto dos
Andes e sua origem exata permanece desconhecida. No final do século 19, a fruta foi introduzida globalmente
na Oceania, no Sudeste Asiatico, na Europa e na Africa. Atualmente, apenas trés paises, Australia, Coldombia
e Nova Zelandia, cultivam tamarillo comercialmente (Diep et al., 2020; Ramirez & Kallarackal, 2019). No
Brasil, € pouco cultivado, restringindo-se a producdes domésticas das trés variedades existentes (amarela,
roxa e vermelha), principalmente nos estados Bahia, Minas Gerais ¢ Sdo Paulo (Pantoja et al., 2009). De
acordo com Acosta-Quezada et al. (2015), a cor dos frutos ¢ determinada pela presenga de clorofila,
carotenoides e antocianinas.

O tamarillo possui diversos nutrientes, como fibras dietéticas, polifendis, vitaminas C, A, B ¢ E,
carotenoides, potassio e ferro. Os efeitos do tamarillo na saide incluem propriedades antioxidantes,
antiproliferativas, antinociceptivas, anti-inflamatérias, antialérgicas e antiobesas (Wang & Zhu, 2020). Nos
ultimos anos, pesquisas demonstraram diferentes propriedades e utilidades do tamarillo (Diep et al., 2020;
Gannasin et al., 2015; Paes et al., 2015; Santander et al., 2017), o que o torna um candidato promissor no
setor alimenticio e na industria de gelados comestiveis.

O sorvete ¢ considerado alimento de boa aceitagdo sensorial, alta densidade caldrica e nutricional. Além
dos ingredientes basicos da sua composicao, é possivel adicionar frutas tropicais, as quais podem influenciar
em diversas caracteristicas finais do produto, como palatabilidade, textura, cor, entre outras (El-
Samahy et al., 2009; Souza et al., 2010). Muitas frutas exoéticas, devido as propriedades benéficas, tém alto
potencial de consumo e demanda (Acosta-Quezada et al., 2015), e, se adicionadas ao sorvete, podem
enriquecer o produto, além de aumentar as opg¢des de sabores e aromas disponibilizados aos consumidores
(Yangilar, 2015).

No entanto, mudangas na formula¢do ou nas condigdes do processo frequentemente causam alteragdes
estruturais no sorvete, influenciando nas caracteristicas reoldgicas, fisico-quimicas e sensoriais do produto
(Muse & Hartel, 2004). Conforme reportado por Soares et al. (2018), a adicdo de diferentes concentragdes
de polpa de jambolao afeta as propriedades do sorvete, como overrun, cor e aceitagdo sensorial, corroborando
com os relatos de Stanley et al. (1996), que afirmam que a escolha da melhor formulacdo do sorvete ¢
necessaria para obtencao de caracteristicas desejaveis, inclusive de melhoria da estrutura fisica do produto.
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Esta pesquisa teve como objetivos avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de tamarillo e analisar
as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais de quatro formulacdes de sorvete elaborado com a
incorporagao deste fruto.

2 Material e métodos

2.1 Obtencao da polpa de tamarillo

As variedades roxa e amarela de tamarillo, coletadas no municipio de Barbacena-MG, foram utilizadas
neste experimento. Os processos de obtengdo da polpa e produgado de sorvete foram realizados no Laboratoério
de Nutrigdo do Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais, Campus Barbacena.

Os frutos foram colhidos e selecionados visualmente de acordo com grau de maturacao e qualidade, sendo
descartados os imaturos ou com injurias mecanicas. Apds a selecdo, passaram por lavagem, seguida de
sanitizagdo com agua clorada a 100 ppm/15 min. Em seguida, os frutos foram submetidos a etapa de
branqueamento a 100 °C/10 min, resfriados, triturados em liquidificador industrial e peneirados para
separacdo das cascas e sementes. Posteriormente, a polpa obtida foi envasada em sacos plasticos de
polietileno e congelada a -18 °C.

2.2 Elaboracao do sorvete de tamarillo

Foram elaboradas quatro formulagdes de sorvete, em concentragdes de 20% e 30% de polpa, com as
variedades de tamarillo roxo e amarelo (Tabela 1). Para cada formulagdo, os ingredientes sacarose, xarope
de glicose, estabilizante/emulsificante, creme de leite, leite em po, leite pasteurizado e pd saborizante foram
homogeneizados inicialmente em liquidificador industrial para obtenc¢do da calda. Esta calda foi pasteurizada
a 65 °C/30 min, seguida de resfriamento até atingir temperatura ambiente. Posteriormente, a polpa foi
adicionada e a temperatura da mistura foi ajustada para 4 °C/24 h, para promover a maturagdo. Todas as
formula¢des foram submetidas as mesmas condigdes de congelamento em produtora descontinua horizontal,
com tempo de batimento de 10 min. Finalmente, o sorvete foi acondicionado em embalagens especificas e
imediatamente armazenado a -25 °C.

Tabela 1. Formulagdes dos sorvetes com polpa de tamarillo.

Formulagao
Ingrediente

1% k% 3% 4r*

Sacarose 14% 14% 14% 14%
Xarope de glicose 4.2% 4,2% 4.2% 4.2%
Estabilizante/emulsificante 0,7% 0,7% 0,7% 0,7%
Creme de leite 4,7% 4,7% 4.7% 4,7%
Leite em po 1,4% 1,4% 1,4% 1,4%
Leite pasteurizado 53,5% 53,5% 43,5% 43,5%
Polpa de tamarillo 20% 20% 30% 30%
P¢ saborizante (nata) 1,4% 1,4% 1,4% 1,4%

*Polpa de tamarillo amarelo. **Polpa de tamarillo roxo.
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2.2 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas da polpa e do sorvete de tamarillo foram realizadas de acordo com a
Association of Official Analytical Chemists (2005): teor de umidade obtido pelo método gravimétrico;
conteudo de nitrogénio total empregando-se o método de micro-Kjedahl; contetido de cinzas determinado a
partir da eliminacdo da matéria organica a temperatura de 550 °C; lipideos determinados pelo método de
extracdo em Soxhlet, e os carboidratos foram quantificados pela diferencga das porcentagens médias de agua,
proteinas, lipideos e cinzas. A acidez titulavel foi determinada por titulometria (NaOH 0,1 M), utilizando
fenolftaleina como indicador, e os resultados foram expressos em porcentagem (%) de acido citrico.

Os sorvetes de tamarillo formulados ainda foram submetidos a analise de coloragdo, firmeza e
incorporagdo de ar. A cor foi determinada por leitura direta da reflectdncia dos pardmetros de cor L*, a* e
b*. Os valores numéricos de a* e b* foram convertidos em C* (Chroma) e Angulo hue (°H), de acordo com
as Equagoes 1 e 2, respectivamente.

H° = cotangente{(b*)} (D
C={(a*)+(b%)) 2

A analise de firmeza foi conduzida em texturometro (TA-XT2i, Texture Tech. Corp., Scarsdale, USA),
usando-se o acessorio Knife Edge (HDP/BS0). As dimensdes da probe foram: 0,3 cm de espessura
(extremidade sem corte), 7 cm de comprimento ¢ 10 cm de altura. Antes da realizago dos testes, as amostras
de sorvete foram colocadas em copos descartaveis de 50 mL e armazenadas em freezer a -18 °C/24 h. As
condigdes de analise foram as seguintes: forca de gatilho de 5 g, distancia de penetragdo de 50 mm;
velocidade da probe durante a penetragdo de 2 mm/s, velocidade da probe antes da penetracdo de 2 mm/s e
velocidade da probe apds a penetragdo de 10 mm/s. Todos os dados obtidos foram analisados com o auxilio
do software Exponent Lite Express (Stable Micro Systems, Godalming, UK). A firmeza foi medida como a
forca de compressdo maxima (N) durante a penetragdo da probe na amostra (Aime et al., 2001).

A analise de incorporagdo de ar (overrun) foi realizada conforme metodologia descrita por Segall & Goff
(2002), com modificagdes. As amostras foram acondicionadas em béquer graduado de 250 mL e deixadas a
temperatura ambiente até derretimento completo. Apos este periodo, foi anotado o volume liquido resultante
(calda) e, através da diferenca entre os volumes final (calda) e inicial (sorvete), obteve-se a porcentagem de
ar incorporado. O célculo foi realizado conforme a Equacgdo 3:

Overrun(%) = (Volume do sorvete — Volume da calda) x 100 3)
Volumeda calda

2.3 Caracterizacao sensorial do sorvete de tamarillo

Os testes sensoriais foram realizados com aprovagio prévia do Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CAEE: 83459917.3.0000.5156). Para os testes sensoriais, foram recrutados voluntariamente 65
consumidores pertencentes & comunidade académica do Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais,
Campus Barbacena. Os sorvetes foram submetidos a andlise sensorial em que as formulagdes foram avaliadas
por teste de aceitagdo quanto aos atributos de cor, sabor, textura e impressdo global, utilizando escala
heddnica estruturada de nove pontos, ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo” (1) e
“gostei muitissimo” (9) (Dantas et al., 2010). Foi empregado também teste de inten¢do de compra utilizando
escala de atitude estruturada em cinco pontos, variando de “certamente ndo compraria” (1) a “certamente
compraria” (5).

As amostras foram codificadas com niimeros de trés digitos, apresentadas sob luz ambiente e oferecidas a
cada um dos consumidores. As quatro amostras de sorvetes foram servidas simultaneamente a temperatura
de -10 °C, em porcdes de 15 g, colocadas em copos descartaveis brancos, seguindo balanceamento de
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ordenagdo para apresentagdo das amostras (Wakeling & MacFie, 1995). Agua mineral a temperatura
ambiente foi servida entre as amostras para que os consumidores pudessem efetuar a limpeza do palato.

2.4 Analise estatistica

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado (DIC). As analises fisico-quimicas
das polpas e dos sorvetes foram realizadas com trés repeticdes. Os dados obtidos no experimento foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA), com utilizagdo do teste de Scott-Knott para comparagdo das
médias, considerando-se nivel de significancia de 5%. As analises estatisticas foram realizadas com auxilio
do programa estatistico R (R Core Team, 2014).

3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizacao fisico-quimica da polpa de tamarillo

As diferencas na composicao do tamarillo podem ocorrer tanto na mesma cultivar quanto entre diferentes
grupos (Acosta-Quezada et al., 2015). Os dois tipos de polpa apresentaram composi¢do centesimal diferente,
exceto para o teor de proteinas (Tabela 2). Ressalta-se que, em relagdo a estas variaveis, a polpa de tamarillo
amarelo apresentou estatisticamente maior concentragdo de umidade (93,06%) e cinzas (0,96%). Em
contrapartida, a polpa roxa mostrou teores superiores de lipideos e carboidratos, 0,65% e 5,33%,
respectivamente. Dentre os componentes, carboidratos apresentaram a maior diferenga entre as cultivares,
cerca de 24%. Ao avaliar a acidez, observou-se que o tamarillo roxo apresentou teor 70% superior ao da
variedade amarela.

Tabela 2. Valores (média + desvio padrdo) dos teores de umidade, gorduras, cinzas, proteinas, carboidratos e acidez
titulavel (AT) das polpas de tamarillo, variedades amarela e roxa.

Umidade Lipideos Cinzas Proteinas Carboidratos
Variedade AT*
%
Amarela 93,060+2.21  0,61°+0,001 0,96* £+ 0,002 1,06* £ 0,05 4,31 0,91+ 0,01
Roxa 92,01°+2,09  0,65%+ 0,001 0,95° + 0,002 1,06 £ 0,05 5,33 1,552+ 0,02

Médias seguidas com letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si, pelo teste Scott-Knott (p > 0,05). *Acidez titulavel expressa em
porcentagem de acido citrico.

Alguns autores avaliaram a composi¢ao centesimal de tamarillo de diferentes variedades. Ao se comparar
com os resultados do presente trabalho, Pantoja et al. (2009) reportaram concentragdes menores de umidade,
porém maiores de lipideos, proteinas e carboidratos. Os autores ainda observaram grande discrepancia no
teor de cinzas entre as cultivares estudadas (amarela e vermelha), com valores sete vezes superiores (0,15 e
1,05%, respectivamente). Em variedades provenientes da Nova Zelandia, Lister et al. (2005) relataram
menores concentragdes de umidade e lipideos, contudo observaram resultados similares quanto ao teor de
carboidratos (4,3% ¢ 4,6%).

O ambiente pré-colheita, que inclui clima e temperatura, juntamente com fatores de cultivo, como tipo de
solo, disponibilidade de agua e nutrientes, podem influenciar no conteido dos componentes, como proteinas
e cinzas (Bastos et al., 2016). A umidade ¢ influenciada pelas diferentes caracteristicas morfologicas dos
pericarpos e estadio de amadurecimento dos frutos, processo que pode levar a desidratacdo e, como resultado,
a maior concentracdo de outros constituintes (Lago-Vanzela et al., 2011). Os lipideos sdo moléculas
altamente energéticas e aparecem normalmente em pequenas quantidades em frutas (Lago-Vanzela et al.,
2011), como pode ser constatado neste trabalho. Tais resultados indicam ocorrer uma grande variagdo do teor

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 24, €2020090, 2021 | https://doi.org/10.1590/1981-6723.09020

5/11



Propriedades fisico-quimicas da polpa de tamarillo (Solanum betaceum) e sua aplicabilidade na elaboragao de sorvetes
Fernandino, C. M. et al.

lipidico entre as diferentes variedades de tamarillo e distintas regides produtoras. De acordo com Mesa et al.
(2016), diferentes praticas culturais alteram a dindmica de alocag@o de carboidratos e, consequentemente,
ocorre a variagdo deste componente.

A Base de Dados de Composicao de Alimentos da Nova Zelandia detalha a composicao aproximada do
tamarillo. De acordo com os valores tabelados, o fruto apresenta teores de umidade, lipideos, proteinas e
carboidratos de 86,1, 0,4, 2,0 e 3,8%, respectivamente (Sivakumaran et al., 2015). Comparando-se os dados,
verifica-se que os tamarillos do nosso estudo apresentam, com exceg¢do do teor proteico, teores mais elevados
de todos os componentes mencionados.

Os valores de acidez provenientes da variedade amarela foram inferiores aos reportados por Pantoja et al.
(2009) e por Meza & Manzano Méndez (2009), que observaram, respectivamente, concentragdo de 1,65 e
1,20% de acido citrico para a mesma cultivar. Reforga-se que o grau de maturacgdo influencia na acidez total,
uma vez que o fruto, em estadios iniciais, apresenta maior teor de acidos (Aroucha et al., 2012).

3.2 Caracterizacao fisico-quimica do sorvete de tamarillo

As formulagdes testadas obtiveram diferencas em todos os componentes avaliados e os maiores valores
de umidade e cinzas, € o menor teor de carboidratos foram observados na formulagdo 4 (Tabela 3). Além
disso, a formulagao 3 apresentou estatisticamente os menores valores de lipideos e umidade, porém maior
porcentual de carboidratos. Esses resultados provavelmente estio relacionados a proporg¢ao da polpa utilizada
e a reducdo do leite pasteurizado na elaborac¢do do sorvete. Finalmente, a formulagdo 1 obteve os menores
valores de cinzas, enquanto a formulagdo 2, o menor teor de proteinas.

Tabela 3. Teores, expressos em porcentagem, de umidade, cinzas, gorduras, lipideos, proteinas, carboidratos e acidez
titulavel (AT) das quatro formulagdes de sorvete com polpa de tamarillo.

Formulagao Umidade Cinzas Lipideos Proteinas Carboidratos AT
1 69,83*+£0,09  0,65°+ 0,003 1,528+ 0,02 3,252+ 0,02 24,75+ 0,04 0,284+ 0,004
2 68,42°+ 0,06 0,66° + 0,003 1,54%+ 0,02 3,05+ 0,01 26,33°+0,04  0,35°+0,005
3 67,484£0,06  0,66°+0,003 1,25+ 0,01 3,17+ 0,02 27,442 + 0,04 0,37° £ 0,005
4 70,892 + 0,07 0,822+ 0,004 1,528+ 0,02 3,222 +0,01 23,554+ 0,03 0,39+ 0,005

Médias seguidas de letras iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (»p > 0,05). Formulagdo 1: 20% polpa do tamarillo
amarelo; Formulagdo 2: 20% polpa de tamarillo roxo; Formulagdo 3: 30% polpa de tamarillo amarelo; Formulagdo 4: 30% polpa de tamarillo
roxo.

De acordo com Morzelle et al. (2012), o contetido de lipideos auxilia no desenvolvimento da textura, do
corpo e dos atributos sensoriais do sorvete, e pode ser atribuido tanto a polpa do fruto quanto ao leite
utilizados na fabricac¢do do produto (Souza et al., 2010). O tamarillo possui quantidade pouco destacavel de
lipideos (< 1,0%) e, consequentemente, a adi¢cdo da fruta tem pouca representatividade na fragdo lipidica do
produto final.

Ha relatos na literatura de que a polpa do tamarillo pode apresentar proteina bruta em niveis de até 9,6%
(Wang & Zhu, 2020), o que contribuiria nas propriedades de textura, estrutura e viscosidade do sorvete
(Cheng et al., 2015; Souza et al., 2010). Contudo, os dados reportados na literatura sobre a composi¢do
proteica da polpa de tamarillo divergem dos observados no presente estudo, no qual os valores foram de
aproximadamente 1,0% (Tabela 2).

O teor de carboidratos presente nos sorvetes € proveniente do somatdrio de diversos ingredientes, como a
porcentagem de agticar da polpa, da lactose do leite e da sacarose comercial adicionada. Além disso, convém
ressaltar que os aglicares contribuem para reducdo do ponto de congelamento e para aumento da viscosidade
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e do tempo de batimento da mistura, bem como da cremosidade e do sabor (Morzelle et al., 2012; Souza et al.,

2010).

Em relacdo a acidez, os maiores teores de acido citrico foram observados nas formulagdes com maior
concentracdo de polpa (Tabela 4), uma vez que o tamarillo é notadamente rico em acidos. A formulagéo 4
(30% de polpa roxa) apresentou estatisticamente a maior acidez, um resultado coerente, pois a polpa de
tamarillo roxa também apresentou os maiores teores (Tabela 3). Ao se comparar com os resultados do
presente estudo, niveis de acidez inferiores (Fidelis et al., 2015) e superiores (Lamounier et al., 2014) foram
reportados em sorvetes elaborados com adigdo de diferentes frutos, o que refor¢a a influéncia da matéria-

prima nas caracteristicas finais do produto.

A textura do sorvete € resultado da sua estrutura e depende de varios fatores presentes, tais como o estado
de agregacdo dos globulos de gordura, a quantidade de ar incorporado, o tamanho das bolhas de ar e dos
cristais de gelo, e as macromoléculas e os solutos dissolvidos e suspensos (Akalin et al., 2008; Goff, 1997,
Souza et al., 2010; Varela et al., 2014). Em nosso estudo, o porcentual de polpa adicionada influenciou
estatisticamente (p > 0,05) na textura (firmeza) do sorvete (Tabela 4), ou seja, formula¢des com 20% de polpa
obtiveram menor textura que as formulagdes com 30% de polpa. De acordo com Abdel-Haleem & Awad
(2015), o aumento significativo na textura dos sorvetes com maior acréscimo de polpa pode ser atribuido ao
maior teor de fibra alimentar, a qual pode atuar como estabilizante e reduzir o teor de agua livre. Resultados
similares ao presente estudo foram reportados em sorvetes elaborados a base de pequi e curriola, porém os
sorvetes produzidos com araticum ou mangaba apresentaram valores inferiores de textura (Morzelle et al.,

2012).

A incorporagdo de ar, definida como o aumento do volume do sorvete obtido a partir de um volume inicial
de calda, é expressa em porcentagem de overrun (Souza et al., 2010). Adicionalmente, os equipamentos
utilizados no processo influenciam nas propriedades do produto, como o uso dos congeladores descontinuos,
0s quais geram menor incorporagdo de ar quando comparados aos congeladores continuos (Souza et al.,
2010; Vacondio et al., 2013). Os valores de overrun dos sorvetes de tamarillo variaram entre 66,41% ¢
92,30%, ocorrendo decréscimo com o aumento da concentragdo da polpa (Tabela 4). Sugere-se que este
aumento da concentragdo da polpa de tamarillo diminuiu a incorporagdo de ar provavelmente devido ao pH
reduzido/maior acidez (Tabela 3) dos sorvetes, o que pode ter afetado a estabilidade da emulsdo (Soares et al.,

2018).

Resultados semelhantes de overrun foram observados por Lamounier et al. (2014), em analise de sorvete
de agai, banana e guarand. O presente trabalho também corrobora com os dados obtidos por Campidelli et al.
(2015), que verificaram 71,91% de incorporagdo de ar em sorvete elaborado com mirtilo. Em contraste,
porcentagens menores, entre 16,0% e 19,0%, foram relatadas por Campidelli et al. (2015) em sorvetes de
iogurte adicionados de polpa de acai. Sofjan & Hartel (2004) verificaram correlacdo negativa entre firmeza
e overrun nas diferentes amostras de sorvetes analisadas, com resultados semelhantes aos deste trabalho,

visto que as formulagdes com maior textura apresentaram menor overrun.

Em relag@o aos parametros de cor, a formulacdo 4 (30% de polpa de tamarillo roxo), por apresentar
estatisticamente menor angulo hue (°H), pode ser considerada levemente mais avermelhada que as demais,
seguida pela formulagdo 2 (20% de polpa de tamarillo roxo), que apresenta uma colora¢do mais proxima ao
laranja. Por outro lado, as formulagdes 1 e 3, ambas contendo polpa de tamarillo amarelo, apresentaram
valores de °H estatisticamente iguais, indicando colora¢do mais proxima ao amarelo (Tabela 4). Ressalta-se
que as diferengas da colorag@o vermelha das formulagdes contendo o tamarillo roxo devem-se pela intensa
caracteristica da polpa e pela proporcao utilizada, assim como houve maior intensidade da colora¢do amarela
nas formulagdes que continham polpa de tamarillo amarelo. No presente estudo, os dados mostram baixa
variagdo de °H nas amostras, em contraste com os resultados reportados por Topdas et al. (2017), que
constataram diminui¢@o consideravel de °H a medida que aumentavam a concentragdo do fruto adicionado

ao sorvete.
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Tabela 4. Valores (médias + desvio padrdo) das analises de textura, porcentagem de overrun e dos parametros de cor
Chroma e angulo Hue (°H) das quatro formulag¢des de sorvete com polpa de tamarillo.

Parametro
Formulagao
Textura (N) Overrun Croma °Hue
1 19,61+ 0,31 85,18% 29.79°+ 0,13 78.14*+ 0,33
2 15,445+ 0,25 92,30% 28.07°+ 0,12 71.53%+ 0,30
3 27,38*+ 0,44 72,41% 32.06*+ 0,14 78.06* + 0,33
4 31,36 + 0,09 66,41% 27.80°+ 0,12 66.63°+ 0,28

Médias seguidas de letras iguais na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (»p > 0,05). Formulagdo 1: 20% polpa do tamarillo
amarelo; Formulagdo 2: 20% polpa de tamarillo roxo; Formulagdo 3: 30% polpa de tamarillo amarelo; Formulagdo 4: 30% polpa de tamarillo
roxo.

O indice croma define a saturac¢do da coloragdo dos frutos, sendo que valores mais elevados de C* indicam
maior intensidade da cor (Pathare et al., 2013) e tendéncia de homogeneidade da coloragdo no produto
(Fernandes et al., 2015). Em relacdo ao pardmetro Chroma, os valores variaram de 27,80 a 32,06, com maior
valor apresentado pela formulagdo 3, ndo diferindo estatisticamente entre si as formulagdes 1, 2 e 4.

Finalmente, este estudo corrobora com diversos achados que comprovaram que as propriedades dos
sorvetes sdo influenciadas pelas espécies ou cultivares frutiferas utilizadas, assim como pela proporgdo da
polpa adicionada (Hamad et al., 2017; Morzelle et al., 2012; Soares et al., 2018).

3.3 Caracterizacao sensorial do sorvete de tamarillo

De acordo com Wang & Zhu (2020), o tamarillo ¢ um fruto com potencial a ser explorado, sendo promissor
na elaboragdo de produtos saudaveis. De fato, pelos testes sensoriais, percebe-se esta potencialidade, visto
que todos os sorvetes eclaborados apresentaram pontuagdes relativamente elevadas para todas as
caracteristicas avaliadas (Tabela 5).

Tabela 5. Propriedades sensoriais dos sorvetes elaborados com quatro formulagdes de sorvete com polpa de tamarillo.

Formulac¢io Cor Sabor Textura Impressio global Intencio de compra
1 6,83% 6,94 7,582 7,24b 3,46°
2 7,65° 7,85° 7,98 7,86* 4,132
3 7,462 7,17° 7,782 7,40° 3,71°
4 7,82° 7,15b 7,66 7,64* 4,002

Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p > 0,05). Formulagdo 1: 20% polpa do
tamarillo amarelo; Formulagdo 2: 20% polpa de tamarillo roxo; Formulagdo 3: 30% polpa de tamarillo amarelo; Formulacdo 4: 30% polpa de
tamarillo roxo.

Os dados mostram que a maior parte das médias de aceitacdo foi acima de 7, situando-se, na escala
hedonica, entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. As médias de intencdo de compra
situam-se entre “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” e “possivelmente compraria”. Este resultado mostra
que, mesmo produzido com polpa de fruta ndo convencional, o sorvete alcangou boa aceitagao.

De forma geral, as maiores médias de aceitagdo, para todos os pardmetros avaliados, foram observadas
para os sorvetes formulados com a polpa de tamarillo roxo, com destaque para a formulagdo com 20%, que
obteve média no atributo sabor superior as demais formulagdes e apresentou impressao global e inten¢do de
compra estatisticamente iguais ao sorvete com 30% de polpa roxa.
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Elevadas pontuagdes também foram relatadas por Goraya & Bajwa (2015), em sorvetes com diferentes
concentragdes de polpa de groselha indiana, nos quais obtiveram valores dos atributos sensoriais variando de
6,25 a 8,50. Resultados similares foram reportados por Yuksel (2015), que observou valores de algumas
propriedades sensoriais entre 6,70 e 8,02, para sorvetes com porcentagens distintas de abrunho.
Lamounier et al. (2014) obtiveram médias dos atributos sensoriais relativamente elevadas em sorvete com
acai, guarana e banana, todas acima de 8, além de o produto ter apresentado nota 4,5 no quesito sobre a

intencao de compra.

4 Conclusoes

A concentracdo da polpa e a cultivar utilizada influenciaram as caracteristicas fisico-quimicas dos sorvetes.

Os resultados apresentados mostraram que ¢ possivel produzir sorvete de tamarillo com caracteristicas
desejaveis. Notadamente, a cultivar roxa se desponta promissora neste cenario, devido aos bons resultados

fisico-quimicos e sensoriais dos sorvetes elaborados com essa variedade.

Portanto, esta fruta, pouco conhecida no Brasil, podera ser considerada como potencial ingrediente na

industria de sorvetes.
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