





2019 by Atena Editora
Copyright © Atena Editora
Copyright do Texto © 2019 Os Autores
Copyright da Edicao © 2019 Atena Editora
Editora Chefe: Prof? Dr? Antonella Carvalho de Oliveira
Diagramacao: Lorena Prestes
Edicao de Arte: Lorena Prestes
Revisao: Os Autores

@ @ Todo o conteldo deste livro esta licenciado sob uma Licenca de Atribuicao Creative
= Commons. Atribuicao 4.0 Internacional (CC BY 4.0).

O conteudo dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sao de responsabilidade
exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuidos
créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Conselho Editorial
Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas

Prof? Dr? Adriana Demite Stephani - Universidade Federal do Tocantins

Prof. Dr. Alvaro Augusto de Borba Barreto - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Alexandre Jose Schumacher - Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Prof. Dr. Antonio Gasparetto Jlnior - Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais

Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia

Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Cristina Gaio - Universidade de Lisboa

Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira - Universidade Federal de Ronddnia

Prof. Dr. Edvaldo Antunes de Farias - Universidade Estacio de Sa

Prof. Dr. Eloi Martins Senhora - Universidade Federal de Roraima

Prof. Dr. Fabiano Tadeu Grazioli - Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes
Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana

Prof? Dr? lvone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice

Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior - Universidade Federal Fluminense

Prof? Dr® Keyla Christina Almeida Portela - Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso
Prof? Dr? Lina Maria Gongalves - Universidade Federal do Tocantins

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Marcelo Pereira da Silva - Universidade Federal do Maranhao

Prof® Dr® Miranilde Oliveira Neves - Instituto de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Para

Prof® Dr® Paola Andressa Scortegagna - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Dr® Rita de Cassia da Silva Oliveira - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Sandra Regina Gardacho Pietrobon - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof? Dr? Sheila Marta Carregosa Rocha - Universidade do Estado da Bahia

Prof. Dr. Rui Maia Diamantino - Universidade Salvador

Prof. Dr. Urandi Jodo Rodrigues Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof? Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catélica de Goias

Prof? Dr? Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana

Prof® Dr? Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazonia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vigosa

Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof? Dr? Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Jorge Gonzalez Aguilera - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof. Dr. Jalio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof? Dr® Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas

| Atena

Editora
Ano 2019



https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730619E0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4776855Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774071A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771171H3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4242128Y5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4168013D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771131P8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K2187326U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4236503T6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4779936A0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4764629P0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4592190A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774983D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777360H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705446A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4537843A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771879P6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4235887A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4217820D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4745890T7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/busca.do?metodo=forwardPaginaResultados&registros=10;10&query=%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ae%29+or+%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ab%29&analise=cv&tipoOrdenacao=null&paginaOrigem=index.do&mostrarScore=false&mostrarBandeira=true&modoIndAdhoc=null
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770908P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4544802Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4203383D8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4462393U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717019T5
http://lattes.cnpq.br/3962057158400444
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4791258D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4710977D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769404T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4402494Z9&tokenCaptchar=03AOLTBLS3hr4cVdLwJSKo9XuEbo3aSa84rmwd-VOUOnOKNG3KlETmWt897QU6hGmuwDDNVvUrUkgDH-vfvZPo1eIf2BLLKEI2emXX1CA5HvkIgdhkMivWo24B8yZ-zPcvj4Fw7L1gp3Q20koTp8vB34HZj7tj6QIwm7Eg-r9RL6NmagOF4QShFd0RxMWncbwWeS6oSfAa9pUBo00oql_WKfAajQU7-KR4W7i6mx7ToD1Ks7uHo1tjJlvLXmi7eaCSELEFilDt7ucyjDmTDMmA69x906qBDzhUwgw9wNMmIKZrcdqSAUCKEKQyl65e9O4lIr5JoUjhqwYTYlqXV-8Td4AZk_gu2oOCQMktRum_bd5ZJ0UcclTNxG2eP5ynmhjzA8IqVUfHDX1jdLgwP-yNSOi-y3y7nzoJqU8WIDza49J4gZUb-9kuQJX9f1G7STe2pOK2K3_dnTDg1l2n2-D-e9nP6yOPDEhkwDXCBPqIxdIiq0Nw7T-hKXd1Gzc3DUUqou6qw9HA6F2nwy2UHd-eNvPVHcyDBXWNtdQrSC-N3IilO2aX6co_RHJc6661cZbnZ9ymBUs9533A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717916J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4761024J9
http://lattes.cnpq.br/8562342815666974
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4221072D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707670J6

Ciéncias Bioldgicas e da Salide

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
Prof? Dr® Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para
Prof? Dr® Magnolia de Araljo Campos - Universidade Federal de Campina Grande
Prof? Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof? Dr? Vanessa Lima Gongalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Ciéncias Exatas e da Terra e Engenharias

Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado - Universidade do Porto

Prof. Dr. Alexandre Leite dos Santos Silva - Universidade Federal do Piaui

Prof® Dr? Carmen LUcia Voigt - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Eloi Rufato Junior - Universidade Tecnol6gica Federal do Parana

Prof. Dr. Fabricio Menezes Ramos - Instituto Federal do Para

Prof. Dr. Juliano Carlo Rufino de Freitas - Universidade Federal de Campina Grande
Prof® Dr? Neiva Maria de Almeida - Universidade Federal da Paraiba

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista

Dados Internacionais de Catalogagao na Publicagao (CIP)
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)

Q1 Qualidade de produtos de origem animal [recurso eletrénico] /
Organizador Flavio Ferreira Silva. — Ponta Grossa, PR: Atena
Editora, 2019. — (Qualidade de Produtos de Origem Animal; v.1)

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader.
Modo de acesso: World Wide Web.

Inclui bibliografia

ISBN 978-85-7247-765-9

DOI 10.22533/at.ed.659191211

1. Agroindustria — Brasil. 2. Alimentos — Controle de qualidade —
Brasil. 3. Tecnologia de alimentos. |. Silva, Flavio Ferreira.
CDD 338.1981

Elaborado por Mauricio Amormino Junior — CRB6/2422

Atena Editora
Ponta Grossa - Parana - Brasil
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br

| Atena

Editora
Ano 2019




APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: Sorvete € uma sobremesa gelada
a base de leite a qual é adicionada fruta ou
outros ingredientes e sabores. O sorvete, a
base de aipim sem lactose, foi desenvolvido
visando um produto com alto valor nutricional,
porque substitui a emulsdo de gorduras e
proteinas dos sorvetes tradicionais por uma
base de aipim e o leite comum nos sorvetes foi
substituido pelo leite sem lactose, sendo uma
alternativa para consumidores com intoleréncia
a lactose. Preocupados com esse publico alvo
que possui esta restricao alimentar foi estudada
de forma mais profunda uma receita saborosa,
inovadora e sem presenca da lactose, afinal,
os intolerantes a lactose podem ter uma nova
opgcao de sobremesa com maiores valores
nutritivos do que o0s sorvetes convencionais.
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Dessa forma, foi realizada uma degustacédo com 52 pessoas e o sorvete foi aprovado
sensorialmente para uma avaliacéo global e inten¢cdo de compra.
PALAVRAS-CHAVE: Sorvete, Lactose, Aipim.

ICE CREAM BASED ON ALCIM WITH MILK WITHOUT LACTOSE

ABSTRACT: Ice cream is a cold milk-based dessert to which fruit or other ingredients
and flavors are added. The ice cream, based on lactose-free wahoo, was developed
aiming a product with high nutritional value, because it replaces the emulsion of fats
and proteins of traditional ice cream for a wahoo base and the common milk in ice
cream was replaced by milk without lactose, being an alternative for lactose intolerant
consumers. Concerned about this target audience that has this dietary restriction a tasty,
innovative and free lactose recipe was studied deeply, after all, lactose intolerants may
have a new dessert option with higher nutritional values than conventional ice cream.
Thus, a tasting with 52 people was held and the ice cream was sensorially approved
for an overall assessment and purchase intention.

KEYWORDS: Ice Cream, Lactose, Wahoo.

11 INTRODUCAO

De acordo com a PORTARIA N ° 379, DE 1999 da ANVISA, entende-se por
sorvete ou gelados comestiveis, produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsao
de gorduras e proteinas, com ou sem adicao de outros ingredientes e substancias, ou
de uma mistura de agua, agucares e outros ingredientes e substancias que tenham
sido submetidas ao congelamento, em condi¢cbes tais que garantam a conservacgéo do
produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o
transporte e a entrega ao consumo.

A mandioca ou aipim (Manihot esculenta Crantz), arbusto perene cujo centro
de origem e de diversidade € o Brasil (OLSEN, 2004), é cultivada principalmente em
paises tropicais, em desenvolvimento, em funcao de suas raizes tuberosas ricas em
amido (EL-SHARKAWY, 2003). No Brasil a cultura € um dos principais produtos da
agricultura familiar e apresenta papel relevante na alimentacédo da populagao, quer
seja por meio do consumo de raizes processadas (farinha, fécula, entre outros) ou
pelo consumo in natura (cozido, frito, entre outros) (BORGES et al., 2002; FUKUDA
et al., 2006).

A intolerancia a lactose € a incapacidade do organismo de aproveitar e digerir
a lactose, ingrediente caracteristico do leite animal e seus derivados lacteos como
queijo, iogurte e bebidas lacteas. (JACOPINI et al., 2011). Alactose é um dissacarideo
formado por glicose e galactose. Este dissacarideo é hidrolisado pela enzima intestinal
B-D-galactosidase ou lactase, liberando seus componentes monossacarideos para
absorcao pelos enterdcitos. Quando ocorre a falta desta enzima, a lactose, que é
uma boa fonte de energia para os microrganismos do célon, é fermentada em acido
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lactico, metano (CH,) e gas hidrogénio (H,). O gas produzido cria uma sensagéo de
desconforto refletida por distenséao intestinal e pelo incémodo problema de flatuléncia.
Como tratamento inicial se recomenda evitar temporariamente leite e produtos lacteos
da dieta para se obter remissédo dos sintomas CORTEZ et al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi elaborar um sorvete a base de aipim, para substituir
a emulsdo de gorduras e proteinas, e com leite sem lactose a fim de agregar valor
comercial ao aipim criando um novo produto para servir de alternativa para os
produtores e consumidores de sorvetes com ou sem intolerancia a lactose.

2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Ingredientes: Aipim; Leite sem lactose; A¢ucar; Creme de leite sem lactose;
Leite condensado sem lactose; Emulsificante; Estabilizante.

+ Equipamentos: Liquidificador industrial; Batedeira industrial; Sorveteira.

Utensilios: Panela de aco inox; Panela de pressao inox; Colher de polietile-
no.

2.2 Métodos

Obtencédo da Base: O aipim foi higienizado e descascado. Houve o cozimento
prévio durante 15 minutos numa panela de pressdao até seu amolecimento, entao
foi amassado e adicionados ao leite e o leite condensado, ambos sem lactose, e 0
acucar e levado novamente ao fogo para cozimentos dos agucares. Apés, foi batido
em liquidificador para a homogeneizagdo do mesmo e entdo levado a resfriamento.

Preparo do sorvete: O sorvete a base de aipim foi feito com 2000g de base

de aipim, com 2 litros de leite e 240g de creme de leite sem lactose, que foram
homogeneizados em liquidificador. Apds essa homogeneizacéo foi levado a batedeira
e adicionado 600g de acgucar, 30g de estabilizante e 30g de emulsificante para
melhorar a textura do produto.

Ao término dessa mistura na batedeira, este foi levado para a sorveteira que foi
batido e refrigerado durante 15 minutos, obtendo-se a pasta do sorvete. O processo
foi finalizado com o congelamento.

3| RESULTADOS E DISCUSSOES

Tabela Nutricional: Definida a por¢ao, foram realizados os célculos e conversoes
das quantidades de nutrientes para cada ingrediente com base na Tabela TACO
(Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos), a qual define que os calculos devem
ser realizados para Composicéo de alimentos por 100 gramas de parte comestivel.
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Quantidade por porcao % VD (*)

Valor energético 93,9 Kcal = 394,38KJ 5
Carboidratos 19,59 7
Proteinas 1,59 2
Gorduras totais 1,1g 2
Gorduras Saturadas 0,79 3
Fibra Alimentar 0,49 2
Sadio 32,4mg 1
Calcio 33,8mg 3

Tabela 1: Informacédo Nutricional da Base de Aipim Porcéo de 60g (1 bola)

* Valores diarios com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energética.

Abaixo seguem, informacdes referentes a tabela nutricional e lista de

ingredientes de uma marca (néao discriminada) de sorvete que podem ser comparadas
as informacdes do sorvete desenvolvido a base de aipim sem lactose, pelas suas

quantidades de porcdes e valores diarios correspondentes.

Informagdo Nutricional de um sorvete de |

Tabela Nutricional Ingredientes A AT il
creme ja em comercializacdo e da sua [

=== i

23

AR i composicao.

PORGAO DE 60G (01 BOLA)

QUANTIDADE POR PORGAO

VALOR ENERGETICO 101 KCAL = 424 K)
CARBOIDRATOS 136

PROTEINAS 1,76

GORDURAS TOTAIS 4,8G

GORDURAS SATURADAS 2,4G

GORDURAS TRANS 0,06

FIBRA ALIMENTAR 0,06

sODIO 44MG

* Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de

Tabela Nutricional Ingredientes
%V.D.*
- CREME
2%

ot Leite, agucar, gordura vegetal hidrogenada, soro de leite em pg,
2% glucose, emulsificantes (mono e diglicerideos de acidos graxos),
estabilizantes (carboximetilcelulose de sddio, carragena e goma

2000 kcal ou 8400 k). Seus valores didrios podem ser maiores guar), corante natural de urucum e aromatizantes. NAO
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** CONTEM Gl UTEN

VD Nio estabelecido.

Figura 2: Tabela Nutricional de Sorvete de Creme Tradicional

Comparando as tabelas nutricionas € possivel notar que o sorvete a base de

aipim sem lactose é mais nutritivo e com valores energéticos totais menores quando

comparados aos sorvetes tradicionais, além de possuir menos gorduras e mais fibras.

Durante a formulagcdo do produto foi necesséario a realizacdo de testes para

obtencao da base do sorvete de aipim sem lactose. Para se chegar ao nivel sensorial

adequado foram realizados diferentes testes.

A adequacéo da textura foi um dos problemas enfrentados, isso devido a baixa

quantidade de gordura, por que a gordura e a proteina foram substituidas pela
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base de aipim. Os cristais de gordura, quando bem homogeneizados, facilitam a
incorporacdo de células de ar, durante o batimento, possibilitando a obtencédo da
resisténcia desejada, enquanto mantém uma textura suave e macia. A auséncia desta
gordura provocou problema na textura e também um endurecimento indesejado.

Foi realizada uma degustagcdo com os integrantes da turma (cerca de 52
pessoas) e a professora /orientadora, o sorvete foi aprovado sensorialmente para
uma avaliacao global e intenc&o de compra.

41 CONSIDERACOES FINAIS

A elaboracdo de pasta base de aipim para sorvete é uma nova opc¢ao para
agregar valor e nova forma de consumo da mandioca, tornando-se um produto
inovador, nutritivo e possivel substituto de produtos para intolerantes a lactose. Esse
estudo comprovou que é possivel produzir um sorvete a base de aipim sem lactose
mais nutritivo e com valores energéticos totais menores quando comparados aos
sorvetes tradicionais, além de possuirem menos gorduras e mais fibras. No entanto,
para que essa aceitabilidade seja reproduzida com confiabilidade, precisaria fazer a
realizacao de testes sensoriais de aceitacdo com uma quantidade representativa de
provadores treinados de acordo com os padrdes especificos dos produtos.

Sendo assim, de acordo com o que foi apresentado pode-se concluir que o produto
tem grande possibilidade de ganhar mercado, pois além de atender a necessidade
de individuos nao intolerantes a lactose, também atendem aos individuos que estéao
preocupados em consumir produtos com maior valor nutritivo.
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