
ACEITAÇÃO SENSORIAL DE SORVETE DE CUPUAÇU COM BAIXO TEOR DE 
LACTOSE

SENSORY ACCEPTANCE OF ICE CREAM CUPUASSU WITH LOW LACTOSE

Resumo. A relação entre alimentação e saú-
de é fonte de pesquisas realizadas visando à 
produção de novos alimentos disponíveis no 
mercado para os consumidores intolerantes 
à lactose. O sorvete com baixo teor de lac-
tose é uma alternativa ainda não disponível 
no mercado brasileiro para os consumidores 
que não se adaptaram ao sabor característi-
co dos alimentos à base de soja. Cinqüenta 
e um julgadores foram submetidos à análi-
se sensorial global das amostras de sorvete 
de cupuaçu formuladas sem lactose e com 
baixo teor de lactose. A análise de variância 
(ANOVA) dos dados indicou que o sorvete 
com baixo teor de lactose é uma alternativa 
viável para os consumidores intolerantes ao 
leite de origem animal.

Palavras-chave. Intolerância à lactose, bai-
xo teor de lactose, sorvete, análise sensorial.

Abstract. The relationship between diet and 
health is a source of researches aiming at 
the production of foods available in the mar-
ket for lactose intolerant consumers. The ice 
cream with low lactose is an alternative not 
yet available in the Brazilian market for con-
sumers who have not adapted to the flavor 
of soy-based foods. Fifty-one judges were 
subjected to sensory global analysis of ice 
cream samples cupuassu formulated without 
lactose and with low lactose. The analysis of 
variance indicated that the ice cream with low 
lactose is a viable alternative for consumers 
intolerant to milk of animal origin.
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REVISÃO BIBLIOGRÁFICA

Os carboidratos são a principal fonte 
de energia na dieta normal (MAHAM et al., 
1998 apud TÉO, 2002), sendo responsáveis 
por cerca de 50% do total de calorias inge-
ridas em uma dieta regular. A intolerância a 
esses elementos, considerados importantes 
no metabolismo, repercute em alterações 
nutricionais decisivas, trazendo, consequen-
temente, alterações no desenvolvimento físi-
co dos indivíduos.

A intolerância à lactose é uma afec-
ção da mucosa intestinal que a incapacita de 
digerir a lactose, o carboidrato predominante 
do leite de origem animal (FRYE, 2002 apud 
PEREIRA FILHO e FURLAN, 2004). Trata-se 
de uma síndrome clínica caracterizada pela 
incapacidade primária ou secundária de hi-
drolisar a lactose em seus monossacarídeos 
constituintes, devido à deficiência da enzima 
lactase em relação à quantidade de lactose 
presente no intestino (JACKSON et al., 2001 
apud TÉO, 2002). Uma vez não hidrolisada, a 
lactose transita pelo intestino grosso, onde é 
fermentada anaerobiamente pelas bactérias 
intestinais, com produção de ácidos orgâni-
cos e de gases (SUAREZ, et al., 1995 apud 
TÉO, 2002). A maior parte destes produtos 
é absorvida no cólon, mas o excedente não 
absorvido conduz ao aparecimento dos sin-
tomas de intolerância, como cólicas, flatu-
lência, dor e diarréia osmótica (de VILLIERS, 
1995 apud TÉO, 2002).

Existem dois tipos de deficiência da 
enzima lactase no organismo. A deficiência 
de lactase do tipo primário é uma forma con-
gênita da doença, apresentando-se como 
uma condição permanente e sendo um tipo 
raro de deficiência. A deficiência de lactase 
secundária é, usualmente, condição tempo-
rária causada por dano à mucosa intestinal, 
tendo como causas mais freqüentes a diar-
réia infecciosa, a desnutrição e a alergia à 
proteína do leite (TÉO, 2002).

De acordo com o Instituto Nacional 
de Diabetes e de Doenças Digestivas e dos 
Rins (National Institute of Diabetes and Di-
gestive and Kidney Diseases, 2010), cerca 
de 75% da população mundial é intolerante à 
lactose. Segundo Seva-Pereira (1981) apud 
Pereira Filho e Furlan (2004), a deficiência 
de lactase ocorre em 58 milhões de brasilei-
ros maiores de 15 anos. 
	 Diante do avanço dos conhecimentos 
sobre a relação entre alimentação e saúde, 
diversas pesquisas são realizadas visando à 
produção de novos alimentos disponíveis no 
mercado para os consumidores intolerantes 
à lactose. 
	 O sorvete é um produto que agrada 
aos mais variados paladares, de todas as 
faixas etárias e de qualquer classe social. 
Sorvetes são alimentos refrescantes que 
combinam muito bem com o clima tropical 
do Brasil, onde existe uma variada gama de 
ingredientes que podem ser usados para 
enriquecer e diversificar ainda mais suas re-
ceitas, ingredientes estes que vão das frutas 
mais exóticas às sementes dos mais diver-
sos tipos (ARBUCKLE, 1986 apud MAIA et 
al., 2008).

Segundo a Agência Nacional de Vigi-
lância Sanitária (ANVISA), sorvete ou gelado 
comestível é “um produto alimentício obtido 
a partir de uma emulsão de gordura e pro-
teínas, com ou sem adição de outros ingre-
dientes e substâncias, ou de uma mistura de 
água, açúcares e outros ingredientes e subs-
tâncias que tenham sido submetidas ao con-
gelamento, em condições tais que garantam 
a conservação do produto no estado conge-
lado ou parcialmente congelado, durante a 
armazenagem, o transporte e a entrega ao 
consumo” (BRASIL, 2005 apud MAIA et al., 
2008).

O principal componente de um sor-
vete é o leite em todas as suas formas, re-
presentando 60% da mistura (ORDÓÑEZ, 
2005). 
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O extrato de soja líquido possui am-
pla aplicação na indústria alimentícia, po-
dendo ser consumido na forma de bebida ou 
como constituinte de produtos lácteos tais 
como iogurtes, formulados infantis, sorvetes 
e cremes (CABRAL et al., 1997 apud SILVA, 
2007).

Segundo a Associação Brasileira de 
Leite Longa Vida (ABLV, 2010), muitos pa-
íses possuem uma gama de produtos com 
baixo teor de lactose. No Brasil, este merca-
do ainda tem sido pouco explorado, sendo 
que o leite com baixo teor de lactose pode 
ser encontrado no mercado consumidor na 
forma de embalagem longa vida. 

O leite longa vida com baixo teor de 
lactose (ou lactose reduzida) passa por um 
processo em que a lactose é quebrada em 
dois açúcares de mais fácil absorção: a gli-
cose e a galactose, sem perda da qualidade 
nutricional. 

Os requerimentos nutricionais das 
pessoas que possuem intolerância à lactose 
são os mesmos que das pessoas normais. 
Portanto, é importante não abandonar a in-
gestão de leite e produtos lácteos. O leite 
com baixo teor de lactose é a opção ideal 
para que o intolerante à lactose mantenha a 
ingestão adequada de leite, sem os inconve-
nientes causados pela lactose (ABLV, 2010). 
	 Visto que o mercado brasileiro dispo-
nibiliza sorvetes sem lactose à base de extra-
to de soja líquido, é interessante a realização 
de pesquisas efetuadas em relação à formu-
lação do sorvete com baixo teor de lactose, 
bem como a comparação, através da análise 
de aceitação sensorial, desse produto.  
	 O cupuaçuzeiro (Theobrama grandi-
florum) é uma das fruteiras mais populares 
da Amazônia e vem sendo implantada co-
mercialmente na região sudeste da Bahia. O 
rendimento dos frutos varia de acordo com o 
tamanho, a procedência, o período de safra 
e o método de extração. Os frutos pesam em 
média 1,275 kg e têm cerca de 43% de cas-
ca, 38,5% de polpa, 17,19% de semente e 

2,85% de placenta (VENTUERI et al., 1988 
apud LANNES e MEDEIROS, 2003). Do pon-
to de vista nutritivo, a cada 100 g de polpa de 
cupuaçu são encontrados, em média, 14,70 
g de glicídios, 1,70 g de proteínas, 1,60 g de 
lipídeos, 1,80 microgramas de vitamina B1, 
215,00 microgramas de vitamina B2, 3,20 
miligramas de niacina, 2,60 miligramas de 
ferro, 23,00 miligramas de cálcio, 26,00 mili-
gramas de fósforo e 26,50 miligramas de vi-
tamina C (FRANCO, 1999 apud FERREIRA, 
GUIMARÃES e MAIA, 2008).

As sementes do cupuaçu podem ser 
utilizadas na fabricação de chocolate branco, 
ao leite e meio amargo, considerados de óti-
ma qualidade. A polpa comestível, de sabor 
suavemente ácido e aroma forte, pode ser 
utilizada para confecção de sorvetes, sucos, 
geléias, doces e iogurtes (VENTUERI et al., 
1988 apud LANNES, GUIMARÃES e MAIA, 
2003). 

O sucesso do alimento no mercado 
depende de seu desempenho junto ao con-
sumidor. A determinação da aceitação e/ou 
preferência do produto se torna indispensá-
vel no processo de desenvolvimento de no-
vos produtos, bem como no melhoramento 
de processos e na substituição de ingredien-
tes (RODRÍGUEZ et al., 2003 apud SALES 
et al., 2008).

OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi avaliar 
sensorialmente a aceitabilidade de sorvete 
de cupuaçu formulado com baixo teor de lac-
tose. 

MATERIAIS E MÉTODOS

Elaboração do sorvete
Foram elaboradas duas formulações 

de sorvete com sabor de cupuaçu. As formu-
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lações foram preparadas a partir de extrato 
líquido de soja e de leite longa vida com bai-
xo teor de lactose. A Tabela 1 apresenta as 

porcentagens de receita que foram utilizadas 
neste trabalho. 

Tabela 1. Formulações de Sorvete de Cupuaçu

Porcentagens Formulação 1 Formulação 2

(%) Sem lactose Baixo teor de lactose

57,51 Extrato líquido de soja Leite longa vida com baixo teor de lactose

1,89 Açúcar Açúcar

18,99 Alimento de soja condensado Alimento de soja condensado

11,50 Creme de soja Creme de soja

0,27 Estabilizante Estabilizante

1,21 Emulsificante Emulsificante

8,63 Polpa de cupuaçu Polpa de cupuaçu

O sorvete foi preparado artesanal-
mente, conforme as formulações da Tabela 
1, no laboratório de leite e derivados do cur-
so de Engenharia de Alimentos da Universi-
dade Estadual de Maringá. 

Os ingredientes foram adicionados 
gradualmente, segundo o fluxograma da Fi-
gura 1.

As duas formulações do sorvete fo-
ram conservadas em freezer a –18°C e servi-
das na análise sensorial assim que retiradas 
deste, em copos plásticos brancos descartá-
veis com capacidade para 50mL, codificadas 
por três dígitos aleatórios. O provador limpou 
o palato com água mineral, à temperatura 
ambiente, entre uma amostra e outra.
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Análise sensorial
Para propor uma alternativa aos con-

sumidores intolerantes à lactose, foi realiza-
do um teste de escala hedônica com nove 
pontos. O teste de escala hedônica tem uma 
grande aplicabilidade na análise sensorial 
afetiva para indicar aceitabilidade por um de-
terminado produto, quando comparado com 
outro similar. Dessa forma, indicou o sorve-
te formulado a partir de leite longa vida com 
baixo teor de lactose como uma opção para 

os consumidores que não se adaptaram ao 
sorvete formulado com extrato líquido de 
soja. 

Com o objetivo de verificar a quali-
dade sensorial das amostras de sorvete, foi 
realizada a avaliação global da qualidade 
sensorial das duas formulações. 

As duas amostras foram apresenta-
das simultaneamente, em posições diferen-
tes, balanceadas e com repetições aleató-
rias. Um total de cinqüenta e um julgadores 

Figura 1. Fluxograma de Fabricação de Sorvete
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

	 A formulação de sorvete com baixo 
teor de lactose e com propriedades organo-
lépticas similares ao sorvete lácteo é uma 
alternativa viável, uma vez que a média das 
notas dos julgadores sobressaiu à amostra 
de sorvete sem lactose. Os dados podem 
ser verificados na Figura 2, que representa 
a média comparativa das notas dos julgado-
res.

6,666

6,803

6,55

6,6

6,65

6,7

6,75

6,8

6,85

1

Amostras

Notas
Sem lactose
Baixo teor de lactose

Figura 2. Resultados das notas dos julgadores

Tabela 2. Análise de Dados - ANOVA

Fonte da variação SQ gl MQ F valor-P F crítico

Provadores 119,3529 50 2,387059 1,491546 0,080475 1,599495

Amostras 0,480392 1 0,480392 0,300172 0,586213 4,03431

Erro 80,01961 50 1,600392

Total 199,8529 101

não treinados provou as amostras para a ob-

tenção de um resultado satisfatório.  

Os dados foram submetidos à análi-

se de variância (ANOVA) ao nível de 5% de 

significância, com duas fontes de variação: 

amostra e julgador.

Os resultados do perfil dos julgado-

res e das amostras foram apresentados em 

forma de gráfico de porcentagem de respos-

tas.

O estudo sensorial indicou que o sor-
vete de cupuaçu formulado com baixo teor 
de lactose apresentou uma média de nota 
de 6,803, que sugere uma opinião entre gos-
tei ligeiramente e gostei moderadamente. O 
sorvete de cupuaçu formulado sem lactose 

apresentou uma média de nota de 6,666, 

que indica uma opinião similar à amostra 

comparada.

	 A Tabela 2 representa os resultados 

da análise sensorial realizada. 
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	 De acordo com a análise de vari-
ância, ao nível de 5% de significância, não 
houve diferença significativa, tanto entre as 
amostras quanto em relação aos julgadores, 
visto que os valores de F foram menores que 
os valores de F crítico. 

CONCLUSÃO

A análise sensorial realizada apre-
sentou resultado semelhante para as duas 
amostras discutidas neste trabalho. Dessa 
forma, o sorvete de cupuaçu formulado com 
baixo teor de lactose é uma nova alternativa 
para os consumidores intolerantes à lactose 
que não se adaptaram ao sabor característi-
co de alimentos à base de soja. 
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