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RESUMO 

 
Nas indústrias alimentícias, a busca por inovações e desenvolvimento de novos 
produtos vem aumentando cada vez mais, sendo esse um meio importante para a 
criação e manutenção dos negócios. Sabe-se que o sorvete é muito consumido 
mundialmente, sendo que, no Brasil, os estados do Sudeste e do Nordeste são os 
principais consumidores dessa sobremesa, especialmente no verão. A mandioca, por 
sua vez, é caracterizada por ser uma raiz em que os carboidratos representam um 
terço de sua composição, dos quais predominam o polissacarídeo amido, ingrediente 
amplamente utilizado pelas indústrias de alimentos, especialmente pelas suas 
funções como espessante e estabilizante, as quais podem contribuir para a 
estabilização da emulsão de gorduras e proteínas no sorvete. O objetivo deste 
trabalho foi apresentar estudos acerca da elaboração de sorvetes à base de mandioca, 
destacando-se os efeitos desse ingrediente nas características físico-químicas, 
microbiológicas e sensoriais dos produtos. A pesquisa bibliográfica foi baseada em 
publicações científicas em periódicos, anais de eventos, entre outros, e os termos 
utilizados na busca foram “desenvolvimento de novos produtos”, “inovação na 
indústria de alimentos” “mandioca”, “sorvete”, “tendências na indústria de sorvetes” e 
“sorvete à base de mandioca”. A elaboração de sorvetes à base de mandioca tem um 
grande potencial na perspectiva do desenvolvimento de novos produtos, uma vez que 
os relatos encontrados revelaram que os produtos foram bem aceitos por parte dos 
provadores e tiveram uma ótima média em relação à impressão global e intenção de 
compra, além de apresentarem características físico-químicas satisfatórias e 
qualidade microbiológica de acordo com a legislação vigente. 
 
Palavras-chave: Mandioca. Sorvete. Desenvolvimento de novos produtos. 
 
  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ABSTRACT 
 
The food industries are searching for innovations and the development of new products 
has been increasing more, being an important means for the creation and maintenance 
of businesses. It is known that ice cream is widely consumed worldwide, and in Brazil, 
the states of the Southeast and Northeast are the main consumers of this dessert, 
especially in the summer. Cassava, in turn, is characterized by being a root in which 
carbohydrates represent one third of its composition, of which the polysaccharide 
starch predominates, an ingredient widely used by the food industries, especially for 
its functions as a thickener and stabilizer, which can contribute to the stabilization of 
the emulsion of fats and proteins in ice cream. The objective of this work was to present 
studies about the production of manioc based ice cream, highlighting the effects of this 
ingredient on the physical-chemical, microbiological and sensory characteristics of the 
products. The bibliographic research was based on scientific publications in periodicals, 
annals of events, among others, and the terms used in the search were “development 
of new products”, “innovation in the food industry”, “manioc”, “ice cream”, “trends in ice 
cream industry ”and“ manioc-based ice cream ”. The production of manioc based ice 
cream has great potential in the perspective of the development of new products, since 
the reports revealed that the products were well accepted by the tasters and had an 
excellent average in relation to the global impression and intention to purchase, in 
addition to presenting satisfactory physical-chemical characteristics and 
microbiological quality in accordance with current legislation. 
 
Keywords: Cassava. Ice cream. Development in new products. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A mandioca ou aipim (Manihot esculenta Crantz), arbusto perene cujo centro 

de origem e de diversidade é o Brasil (OLSEN, 2004), é cultivada principalmente em 

países tropicais em desenvolvimento, em função de suas raízes tuberosas ricas em 

amido (EL-SHARKAWY, 2003). Consumida de variadas maneiras, por diferentes 

culturas, a raiz de mandioca é um alimento muito saboroso (INFOESCOLA, 2012).  

Como fonte de carboidratos amiláceos, a mandioca é de grande importância 

para o agronegócio mundial, pois gera renda e emprego em muitas áreas rurais de 

diversos países, com produção mundial de aproximadamente 292 milhões de 

toneladas (FAOSTAT, 2019). No Brasil, a cultura é um dos principais produtos da 

agricultura familiar e apresenta papel relevante na alimentação da população, quer 

seja por meio do consumo de raízes processadas (farinha, fécula, entre outros) ou 

pelo consumo in natura (cozido, frito, entre outros) (BORGES; FUKUDA; ROSSETTI, 

2002; FUKUDA et al., 2006).  

O sorvete, segundo a RDC n° 266 de 22 de setembro de 2005, da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária – ANVISA, está inserido no grupo dos Gelados 

Comestíveis, que são definidos como “produtos congelados obtidos a partir de uma 

emulsão de gordura e proteínas ou de uma mistura de água e açúcar(es), podendo 

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

(BRASIL, 2005).  

Esse produto consiste de um sistema coloidal, que forma emulsão com 

gotículas de gordura, proteínas, ar e cristais de gelo dispersos na fase aquosa 

(ALMEIDA et al., 2016). Os sorvetes são classificados quanto à composição básica 

(creme, leite, sherbets, gelado de fruta ou sorbets, gelados) e ao processo de 

fabricação e apresentação (sorvetes de massa ou cremosos, sorvete brando-expresso, 

picolés, barra de sorvete, banho de chocolate - Skimo) (QUÍMICA DO SORVETE, 

2011).  

O sorvete se destaca pela facilidade em agradar o paladar tanto de adultos 

como de crianças (KASSADA et al., 2015), sendo uma sobremesa cujo consumo vem 

crescendo nos últimos anos, sobretudo aqueles modificados (ALMEIDA et al., 2016). 

Dados da Associação Brasileira das Indústrias e do Setor de Sorvete (ABIS, 2017) 

mostraram um crescimento no consumo nacional de 90,5% entre 2003 e 2014, 
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quando o consumo per capita esteve em torno de 6,43 litros/ano, com ligeira queda 

entre 2015 e 2016. 

Sendo excelente fonte de energia, o sorvete é um alimento especialmente 

indicado para crianças em fase de crescimento e para pessoas que precisam 

recuperar peso. Pelo mesmo motivo, deve ter sua ingestão controlada ou evitada em 

dietas para redução de peso (MAIA et al., 2008). 

A tecnologia de alimentos busca sempre a inovação, objetivando favorecer o 

aumento do nicho de mercado para alimentos relativamente conhecidos ou incorporar 

novos alimentos para promoção da segurança e soberania alimentar e nutricional 

(DELIZA; ROSENTHAL; SILVA, 2003). No setor de alimentos, o desenvolvimento de 

novos produtos é um meio importante para a criação e manutenção dos negócios, 

sendo a realização de esforços nessa área um fator estratégico e necessário para a 

contínua atuação no mercado, pois a implementação de novos produtos sustenta a 

expectativa dos negócios aumentarem sua participação no mercado e melhorar sua 

lucratividade e rentabilidade (KOTLER, 2000; PARASURAMAN; COLBY, 2002).  

Diante do exposto, o presente trabalho teve como proposta realizar um 

levantamento dos estudos envolvendo a elaboração de sorvetes à base de mandioca, 

como forma de investigar a viabilidade de desenvolvimento de um novo produto que 

agregue valor comercial à mandioca, bem como seja uma alternativa para os 

produtores e consumidores. 
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1.1 OBJETIVOS 

 

1.1.1 OBJETIVO GERAL 

 

Apresentar estudos acerca da elaboração de sorvetes à base de mandioca 

(Manihot esculenta Crantz). 

 

1.1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Investigar a viabilidade da utilização de mandioca na elaboração de sorvetes, 

a partir dos estudos encontrados;  

 Conhecer os efeitos da adição de mandioca nas características físico-químicas, 

microbiológicas e sensoriais de sorvetes, com base nos resultados encontrados 

nos trabalhos publicados; 

 Descrever o processo de elaboração de sorvetes; 

 Destacar a importância do desenvolvimento de novos produtos na indústria de 

alimentos. 
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1.2 JUSTIFICATIVA 

 

Com a constante mudança nos hábitos alimentares da população, as indústrias 

de alimentos buscam atualização constante e inovar/aumentar seu portfólio cada vez 

mais, visando atender a demanda e exigência dos consumidores, além de garantir a 

sua manutenção no mercado competitivo.  

O desenvolvimento de novos produtos proporciona a oferta de alimentos com 

maior valor agregado e com diferenciais competitivos. Esse processo se dá por dife-

rentes formas, como criação de produtos completamente novos ou modificação de 

formulação já existente, e com variadas finalidades, como melhorar as características 

tecnológicas, nutricionais ou sensoriais, aproveitar resíduos agroindustriais, reduzir 

custos, entre outros. 

A mandioca é caracterizada por ser uma raiz em que os carboidratos represen-

tam um terço de sua composição, dos quais predomina o polissacarídeo amido (CE-

REDA et al., 2001), ingrediente amplamente utilizado pelas indústrias de alimentos, 

principalmente com as funções de estabilizante e espessante. 

A utilização de mandioca na formulação de sorvetes pode contribuir para a es-

tabilização da emulsão de gorduras e proteínas. Além disso, o desenvolvimento de 

sorvete à base de mandioca pode ser uma alternativa de agregar valor comercial e de 

inovação para o mercado, gerando uma nova opção para os consumidores e benefí-

cios para os produtores. 

Visando conhecer o panorama do desenvolvimento de sorvetes à base de man-

dioca, com o intuito de agregar valor comercial a essa matéria-prima, este trabalho foi 

desenvolvido com base em revisão de literatura, fazendo-se um levantamento de da-

dos em pesquisas já existentes. 
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2 METODOLOGIA 

 

Este trabalho foi elaborado a partir de uma revisão de literatura baseada 

principalmente em publicações científicas em periódicos, anais de eventos e em 

trabalhos acadêmicos, bem como em sites de órgãos e instituições oficiais. Os termos 

utilizados na busca foram “desenvolvimento de novos produtos”, “inovação na 

indústria de alimentos”, “mandioca”, “sorvete”, “tendências na indústria de sorvetes” e 

“sorvete à base de mandioca”. 

Pelo fato de existir pouco material científico disponível sobre o tema em estudo, 

foram selecionados trabalhos datados de 2002 até 2020. Após a leitura de todo o 

material encontrado, foram selecionados aqueles que preenchiam os critérios 

inicialmente propostos, cuja abordagem se relacionava com os aspectos 

estabelecidos nos objetivos deste trabalho. 

Com o levantamento dos dados, buscou-se destacar os aspectos da adição de 

mandioca na formulação de sorvetes no que diz respeito às características físico-

químicas, microbiológicas e sensoriais do produto obtido, para avaliar se esses novos 

produtos teriam uma boa aceitabilidade diante dos provadores e se estavam de 

acordo com a legislação, baseando-se nos resultados dos trabalhos encontrados. 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Após seleção e leitura do material, fez-se a compilação das informações de 

interesse e construção dos tópicos que compõem os Resultados e discussão: 

“Mandioca: características, produção e usos”; “Sorvete: aspectos históricos, 

composição e fabricação”; Sorvetes à base de mandioca; “Utilização de outras raízes 

e rizomas na produção de sorvetes”; e “Desenvolvimento de novos produtos na 

indústria de alimentos”. Foram utilizados em média 30 artigos científicos para a 

elaboração dos tópicos.   

 

3.1 MANDIOCA: CARACTERÍSTICAS, PRODUÇÃO E USOS 

 

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é cultivada em praticamente todas as 

regiões de clima tropical do mundo, por sua tolerância a diversos regimes 

pluviométricos, a altas temperaturas e a solos de baixa fertilidade, principalmente nas 

regiões pouco desenvolvidas, por pequenos agricultores (HOWELER, 2002). De 

acordo com a Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO, 

2013), a mandioca é a cultura do século 21, o "alimento dos pobres", uma cultura 

multiuso que responde às prioridades dos países em desenvolvimento, com 

tendências em economia global e ao desafio das alterações climáticas. 

Devido ao fato de a mandioca apresentar uma série de vantagens (fácil 

propagação, tolerância ao déficit hídrico, rendimento satisfatório - mesmo em solos de 

baixa fertilidade - e resistência ou tolerância a pragas e doenças), em relação a outras 

culturas, e ser um alimento de extrema importância para a população, principalmente 

de países tropicais, onde sua produção é mais elevada, sua industrialização vem 

ganhando destaque na economia, sendo utilizada como matéria-prima para diversos 

produtos, como a fécula e seus derivados (FREITAS; LEONEL, 2008). 

De acordo com o levantamento da FAO, a produção mundial de raiz de 

mandioca, em 2016, foi de 277,1 milhões de toneladas. A Nigéria se destaca como 

maior produtor mundial, com 57,13 milhões de toneladas, seguida por Tailândia, 

Indonésia e Brasil, cuja produção em 2016 foi correspondente a 21,08 milhões de 

toneladas (COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2018). Em 2018, 

segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), o Brasil 

produziu 17.644.733 toneladas de mandioca, sendo o estado do Pará o principal 
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produtor (3.836.215 toneladas), seguido do Paraná (3.247.827 toneladas) e São Paulo 

(1.178.322 toneladas). O estado de Sergipe, por sua vez, produziu 153.334 toneladas 

de mandioca, ocupando o 21° lugar no ranking da produção nacional, sendo o 

município de Lagarto o principal produtor (36.000 toneladas), seguido por Pacatuba 

(8.960 toneladas), Salgado (7.600 toneladas) e Boquim (7.000 toneladas) (IBGE, 

2019). 

Além da mandioca ser um dos alimentos básicos da população brasileira, 

principalmente para a de baixa renda, a indústria de beneficiamento da raiz tem se 

desenvolvido, com a produção de produtos diversificados, que vão desde produtos 

para uso alimentar como mandioca minimamente processada, mandioca pré-cozida e 

congelada, mandioca chips, farinhas, farofas, fécula, polvilho azedo e sagu, até 

produtos de maior valor agregado como os amidos modificados e o etanol, com 

diversas aplicações industriais (CEREDA et al., 2001; LEONEL; FRANCO; 

FERNANDES, 2015). 

São inúmeros os usos da mandioca na alimentação humana, animal e na área 

industrial, onde fécula e amido modificados são matérias-primas para uma infinidade 

de produtos, como papéis fotográficos, colas, cervejas, tintas, vestuário e embalagem 

biodegradáveis, em substituição aos derivados de petróleo, entre outras aplicações 

(EMBRAPA, 2017). A principal característica que define a qualidade da produção de 

raízes de mandioca para a indústria é o teor de matéria seca (LORENZI, 2003). 

 

3.2 SORVETE: ASPECTOS HISTÓRICOS, COMPOSIÇÃO E FABRICAÇÃO 

 

De acordo com a Associação Brasileira das Indústrias e do Setor de Sorvetes 

(2018 apud SILVA, 2019), a história do sorvete teve início na China, quando uma 

mistura de neve com frutas começou a ser degustada e, ao longo dos anos, foi sendo 

descoberto por outros povos que passaram a incrementar novos sabores e também a 

se preocupar com a conservação da iguaria. Contudo, a primeira produção de sorvete 

em escala industrial ocorreu nos Estados Unidos em 1851, com a fundação da 

primeira fábrica de sorvete em Baltimore (ABIS, 2018 apud SILVA, 2019; SEBRAE, 

[201-]).  

Segundo o Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas, no 

Brasil, os gelados chegaram em 1834, quando dois comerciantes compraram gelo de 

um navio americano e fabricaram sorvetes com frutas brasileiras, mas somente em 



16 

 

1941 teve início a produção industrial de sorvete no país (SEBRAE, [201-]). 

Atualmente, o Brasil conta com dez mil empresas ligadas ao setor de sorvetes e 

gelatos, e o setor gera 100 mil empregos diretos e 200 mil indiretos, tendo um 

faturamento anual acima de R$ 13 bilhões. Em 2019, o consumo per capita de sorvete 

no Brasil foi equivalente a 5,29 litros, sendo as regiões Sudeste e Nordeste 

responsáveis por, respectivamente, 52% e 19% do consumo de sorvete no país (ABIS, 

2020). O consumo de sorvete no Brasil ainda é pequeno comparado com o de outros 

países. A Nova Zelândia é o país que mais consome o produto, onde o consumo é de 

28,3 litros por ano, por pessoa. Nos Estados Unidos, por sua vez, o consumo de 

sorvete é de 20,8 litros por ano, por pessoa (ABIS, 2019).  

O sorvete é uma excelente fonte de energia, devido principalmente ao seu alto 

conteúdo de carboidratos e gordura, apresenta elevada concentração de minerais e 

vitaminas e o teor de proteínas do leite representa em torno de 35% de seus sólidos 

não gordurosos, o que se deve, principalmente, aos produtos lácteos utilizados na 

formulação, como leite, creme de leite ou soro de leite (RODRIGUES et al., 2018). O 

produto recebe diversas denominações de acordo com seu processo de fabricação, 

apresentação e composição que pode ser bastante variada, 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 e estabilizante, podendo apresentar variabilidade de acordo 

com a região e diferentes mercados (SOUZA et al., 2010). 

O sorvete consiste em uma emulsão de gordura em água, com incorporação 

de ar. A fase contínua desta emulsão é a água, na qual a maioria dos outros 

ingredientes como as proteínas, açúcares, sais minerais, entre outros estão 

solubilizados. A fase oleosa poderá ser formada pela gordura do leite ou pela gordura 

vegetal hidrogenada (MACHADO, 2005). 

A elaboração do sorvete é dividida em duas fases principais, uma contínua 

caracterizada por solução aquosa, rica em polissacarídeos de alto peso molecular, e 

a outra fase representada por bolhas de ar devido à presença dos glóbulos de gordura 

e as micelas de proteína que recobrem os glóbulos de gordura, formando o sistema 

coloidal (WROBEL; TEIXEIRA, 2017). O processo de fabricação do sorvete de massa 

consiste em: preparação da mistura, homogeneização, maturação, batimento, 

acondicionamento e congelamento (BELCHIOR, 2009). 

A mistura tem como principal objetivo garantir que todos os ingredientes 

estejam dissolvidos ou em suspensão, sem a formação de grumos de ingredientes em 
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pó ou de estabilizantes, bem como assegurar uma correta proporção dos mesmos 

(XAVIER, 2009). De acordo com o SEBRAE [201-], os ingredientes devem ser 

adicionados em uma ordem específica para melhor eficiência do processo de mistura. 

Inicialmente os ingredientes líquidos são despejados no tanque, em seguida os 

componentes sólidos e, por último, a gordura. 

No sorvete, a gordura é o ingrediente mais importante e o seu teor pode variar 

em função do tipo de produto a ser fabricado (MACHADO, 2005). As gorduras, 

principalmente lácteas, dão ao sorvete corpo e cremosidade. Produtos com alto teor 

de gordura reduzem a sensação de frio, são mais macios e cremosos (CAMPOS, 

2003). A presença de açúcares no sorvete realça o sabor, ajuda na formação de uma 

textura suave e regula o ponto de congelamento. O nível de uso está na faixa de 12 a 

20%, dependendo do hábito dos consumidores (ALBUQUERQUE, 2003). 

A homogeneização, por sua vez, tem a finalidade de reduzir o diâmetro dos 

glóbulos de gordura, favorecendo a formação de um produto mais homogêneo e 

cremoso, facilitando a emulsão e estabilização (XAVIER, 2009).  

A maturação consiste em manter a calda por um período de no mínimo 4 horas, 

à temperatura de 2 a 5ºC antes de congelá-la. Durante este espaço de tempo ocorrem 

mudanças benéficas na calda como, por exemplo, uma completa hidratação das 

proteínas e estabilizantes, dessorção da proteína na superfície do glóbulo de gordura 

e cristalização das moléculas de gordura. Contribui-se, assim, para o aumento da 

viscosidade, uma melhor absorção do ar durante seu batimento e congelamento e o 

aumento da resistência ao derretimento do sorvete (SOUZA et al., 2010). 

O batimento ocorre na máquina produtora de sorvete e o congelamento deve 

ser rápido, à temperatura aproximada de 3ºC. Esses dois processos ocorrem em 

conjunto, pois a mistura deve ser agitada, para incorporar ar e controlar a formação 

de cristais de gelo (SEBRAE, 1999; VALENTIM; SANTOS, 2012). A temperatura para 

o congelamento do sorvete é de -25 °C, para se evitar a formação de grandes cristais 

de gelo. O tempo de endurecimento vai depender do tamanho e do formato da 

embalagem e da incorporação de ar que normalmente varia entre 24 a 30 horas. A 

câmera endurecimento deve funcionar em torno de -30 °C (VALENTIM; SANTOS, 

2012). 

Por ter boa aceitação sensorial e ser apreciado por pessoas de todas as idades 

e classes sociais, sendo uma das sobremesas mais consumidas no Brasil, o sorvete 

representa um potencial veículo de incorporação de ingredientes funcionais 
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(RODRIGUES et al., 2018), sendo um dos maiores desafios da indústria de sorvetes 

no Brasil desmistificar o produto como apenas uma sobremesa, tornando-o um 

alimento com valores nutricionais atrativos a serem considerados pelo consumidor. A 

estratégia do mercado é ampliar as vendas e promover a inovação, tecnologia, 

regulamentação, tendências, comunicação, empreendedorismo, internacionalização, 

nutrição, saúde e casos de sucesso para atingir o mercado interno e externo de 

sorvete (ABIS, 2018 apud SILVA, 2019).  

 O processo de fabricação de sorvetes com utilização de mandioca, baseado 

na literatura disponível, está descrito na Figura 1. 

 

Figura 1 – Fluxograma do processo de obtenção do sorvete de mandioca de mesa. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Santos et al. (2012). 
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3.2.1 Sorvetes à base de mandioca 

 

Gonçalves et al. (2010) elaboraram um sorvete cremoso, de diferentes sabores 

(limão, goiaba e abóbora), com base composta por mandioca cozida, água, leite 

integral, iogurte natural desnatado, leite condensado diet, aveia, emulsificante e 

adoçante em pó. O sorvete foi submetido a análises físico-química, microbiológica e 

sensorial, cujos resultados demonstraram que o produto estava apto 

microbiologicamente para o consumo e que se tratava de um produto dietético, com 

baixa concentração de gordura e calorias e enriquecido com fibras.  

Na análise sensorial, as médias obtidas para cor e textura aproximaram-se 

consideravelmente da maior nota, revelando que os entrevistados gostaram 

muitíssimo desses atributos do produto. Já no quesito sabor, a média ficou entre 

“gostei regularmente” e “gostei muito”, o que indica que o produto foi bem aceito pelos 

degustadores. E com relação ao odor, a média foi indiferente, o que já era esperado, 

pois o produto não foi adicionado de essência. 

Costa e Silva (2011) utilizaram mandioca para obter duas amostras de sorvete 

de massa consistente, a partir de mandioca da variedade Pão (amostra 1) e da 

Vassourinha (amostra 2), ´com adição dos ingredientes: açúcar, leite condensado, 

creme de leite sem soro, gelatina sem sabor, chocolate suíço, água e leite. As 

amostras foram submetidas à análise sensorial por provadores que possuíam o hábito 

de consumir sorvete duas vezes por semana, em média, utilizando-se uma escala 

hedônica de sete pontos variando de 1 (gostei muito) a 7 (desgostei muito). As duas 

formulações (amostras 1 e 2) de sorvete foram bem aceitas, com percentuais de 98,08% 

e 96,16%, respectivamente, associados às respostas “gostei”, não havendo diferença 

significativa entre as duas formulações (p<0,05). Para as amostras 1 e 2, foram 

obtidos os percentuais de 1,92% e 3,84%, respectivamente, para a resposta 

“indiferente”. 

Santos et al. (2012) elaboraram um sorvete contendo em sua formulação leite 

desnatado, massa de aipim, açúcar, leite em pó desnatado, estabilizante (goma 

arábica) e emulsificante (goma guar) e realizaram análises físico-químicas (gordura, 

extrato seco, cinzas, sólidos solúveis e pH), microbiológicas (bolores e leveduras) e 

sensoriais (aparência, aroma, sabor, doçura e textura) no produto. O sorvete 

apresentou composição físico-química e resultado da contagem de bolores e 

leveduras dentro das especificações de legislação para gelados comestíveis.  
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Na análise sensorial, a variável aparência foi qualificada como “gostei muito”, 

ficando com média 6, atribuída por 55,55% dos provadores; o aroma foi qualificado 

como “gostei muitíssimo”, ficando com média 5,67, sendo esta média atribuída por 

33,33 % dos provadores; para o sabor a qualificação ficou entre “gostei muito” e 

“gostei muitíssimo” e sua média foi de 5,89, sendo atribuída por 44,44 % dos 

provadores; a doçura foi qualificada como “gostei muito”, ficando com média 6,22, 

sendo que esta média foi atribuída por 55,55% dos provadores; para a textura a 

qualificação ficou como “gostei muitíssimo” e sua média foi de 6,33, sendo atribuída 

por 44,44 % dos provadores. O teste de intenção de compra mostrou que 88,89 % 

dos provadores comprariam o produto e 11,11% não comprariam o produto. 

No estudo citado, foi observado que o alto valor de carboidratos presentes no 

aipim contribuiu para uma textura macia na massa final do sorvete, adquirindo um 

aspecto de “Sorvete Italiano”, com aeração menor do que o sorvete comercial. Já o 

teor de açúcar contribuiu para a qualidade do sabor, deixando-o agradável ao produto. 

Além das propriedades nutricionais desejáveis, outros fatores favoreceram o 

desenvolvimento do produto em análise. Os valores de sólidos solúveis encontrados, 

juntamente com valores de pH, além do paladar exótico, conferiram ao sorvete à base 

de mandioca mansa (aipim) um sabor apreciado pelos provadores.  

 

3.2.2 Utilização de outras raízes e rizomas na produção de sorvetes 

 

Dantas et al. (2020) desenvolveram um sorvete à base de inhame e mamão 

enriquecido com fibras, utilizando na formulação os ingredientes inhame, mamão, leite 

UHT integral, creme de leite, açúcar cristal, emustab, super liga neutra e fibras (goma 

guar parcialmente hidrolisada e inulina). O produto foi submetido à análise físico-

química (pH, acidez titulável e teor de sólidos solúveis totais) e sensorial (aparência, 

aroma, sabor, textura e impressão global). O atributo aparência foi qualificado como 

“gostei muito” e os atributos aroma e sabor foram pontuados como “gostei 

moderadamente”. Já na textura os provadores a classificaram como “gostei 

ligeiramente”, o que seria um ponto a ser estudado, para possibilitar uma melhoria 

nesse quesito. No aspecto impressão global do produto, os provadores o 

caracterizaram de maneira geral como “gostei moderadamente”. O teste de intenção 

de compra mostrou que 24% dos provadores certamente comprariam o produto, 38% 

provavelmente comprariam, 31% talvez comprasse ou talvez não comprasse, 3% 
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provavelmente não comprariam e 3% certamente não compraria. 

Para os autores, um fator que pode ter influenciado na avaliação da textura 

seria a quantidade de fibras que foi adicionada e/ou a adição de algum outro 

ingrediente que, possivelmente, possa não ter se encaixado bem na formulação. As 

informações nutricionais para o sorvete à base de inhame e mamão enriquecido com 

fibras, comparado aos sorvetes existentes no mercado, sugerem que o sorvete 

formulado possui baixa caloria, menor quantidade de carboidratos, proteína e 

gorduras. 

Gurgel et al. (2011) realizaram análise sensorial de três formulações de sorvete 

de batata-doce, as quais variaram com relação à presença e quantidade dos 

ingredientes água, açúcar, leite em pó, gordura vegetal hidrogenada, batata cozida, 

emulsificante, estabilizante, chocolate em pó e leite de coco. Os autores aplicaram 

teste de aceitação com 50 provadores não treinados em idade escolar de (6 a 9 anos), 

matriculados nas 3ª e 4ª séries do ensino fundamental. Os resultados atribuídos aos 

sorvetes foram 4,6545, 4,8364 e 4,8364 para as diferentes formulações e, segundo 

os autores, não havendo diferença significativa entre as três formulações, a um nível 

de significância de 95%, quanto à aceitação sensorial.  

Beltran et al. (2020) elaboraram duas formulações de um sorvete contendo 

água, batata-doce, leite de coco em pó, glicose, xarope de glucose, sacarose, gordura 

de coco, estabilizante super liga neutra, emulsificante, saborizante de chocolate suíço, 

castanha do Pará e cacau 100%. As duas formulações diferiram quanto às 

quantidades de água e batata-doce presentes. Na avaliação sensorial, as formulações 

não apresentaram diferença significativa entre si para todos os atributos testados, 

sendo obtidas médias superiores a 8,0 para a maior parte dos atributos, demonstrando 

que o aumento na proporção de batata-doce não influenciou na aceitação sensorial 

das formulações avaliadas. Cerca de 86% dos provadores disseram que 

“provavelmente compraria” e “certamente compraria” o sorvete vegano de chocolate 

produzido com leite de coco e batata-doce, indicando assim, que este produto poderia 

ter uma boa comercialização, atendendo o público em questão. 

 

3.3 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS 

 

O conceito oficial de inovação é descrito na Lei Nº 13.243, de 11 de janeiro de 

2016, como a introdução de novidade ou aperfeiçoamento no ambiente produtivo e 
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social que resulte em novos produtos, serviços ou processos ou que compreenda a 

agregação de novas funcionalidades ou características a produto, serviço ou processo 

já existente que possa resultar em melhorias e em efetivo ganho de qualidade ou de-

sempenho (BRASIL, 2016). 

A inovação dentro de uma empresa surge da necessidade de mudar ou melho-

rar produtos, processos, estratégias de marketing ou métodos organizacionais. Ela 

pode ser a realização de apenas uma alteração relevante, bem como um conjunto de 

pequenas alterações, que juntas, resultam em uma mudança significativa para a or-

ganização (OCDE, 2005). 

Paladino (2010 apud LOPES; BEUREN, 2016) afirma que as empresas brasi-

leiras estão buscando alcançar cada vez mais níveis elevados de competitividade para 

enfrentar a concorrência. Investimentos contínuos em qualidade, produtividade e ino-

vação dão visivelmente aos negócios essa condição. O mercado competitivo exige 

criação de novos produtos e estratégias de inovação para a diferenciação. Para tanto, 

é imprescindível conhecer as necessidades do consumidor, satisfazendo-as na con-

formidade das legislações (BRAGANTE, 2014; DELGADO; PEDROZO, 2007; GOU-

VEIA, 2006). Um novo produto é decorrente de uma versão similar já existente no 

mercado, ou da incorporação de alguma melhoria no produto (VALVASSORI, 2010). 

Em busca da inovação na indústria de alimentos, a meta é o lançamento de 

novos produtos no mercado para atender necessidades e gostos dos consumidores, 

como produtos mais atrativos, saborosos e digestivos. Com isso, necessita-se uma 

ampla quantidade e variedade de alimentos processados e com valor agregado com 

custo acessível, para atender a demanda do consumo atual (BRAGANTE, 2014; GIL, 

2005 apud LAUSCHNER et al., 2011). 

Diante de tantas novidades e concorrências no segmento, a indústria de sorve-

tes está sempre se aperfeiçoando, e além de produzir produtos exclusivos — para 

quem tem algum tipo de intolerância alimentar, como à lactose ou ao glúten —, tam-

bém está se preocupando em tornar seus produtos o mais natural possível, com baixo 

teor de açúcar, baixa caloria e com redução de gordura, além do uso de componentes 

que não sejam de origem animal, como na dieta vegana (CIMM, 2020). Afinal, o con-

sumidor está mais consciente, desejando ter uma vida mais sustentável, por isso al-

meja não apenas sabor, mas também saúde e sustentabilidade na produção (2A+ 

ALIMENTOS, 2020). 
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4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O desenvolvimento de novos produtos é de fundamental importância para as 

empresas e os negócios, sendo assim uma chave para a sobrevivência e 

aprimoramento de produtos já existentes ou a criação de novos. Inovar não é apenas 

criar um novo e diferente produto, mas sim buscar a melhoria constante dos produtos 

existentes, descobrir novos métodos para a produção, novas matérias-primas para 

desenvolver novas formulações, criando tendências no mercado e alternativas de 

produtos para os consumidores. 

O sorvete à base de mandioca tem um grande potencial para entrar no mercado 

de sorvetes, uma vez que, de acordo com os trabalhos estudados, esses produtos 

tiveram uma grande aceitabilidade diante dos provadores e uma grande intenção de 

compra, devido aos seus aspectos sensoriais terem sido bem aceitos. Dependendo 

do processamento ou formulação, os sorvetes obtiveram algumas notas maiores ou 

menores na avaliação sensorial e, quanto à sua composição química, os sorvetes 

elaborados e analisados estavam de acordo com a legislação. Isso permite afirmar 

que a utilização de mandioca na elaboração de sorvetes pode ser uma alternativa de 

agregar valor comercial a essa matéria-prima, que constitui uma boa fonte de 

nutrientes. 

A partir da pesquisa bibliográfica, pode-se observar que estudos envolvendo a 

utilização de mandioca na elaboração de sorvetes ainda são escassas, o que limitou 

o aprofundamento desta revisão. Por outro lado, esse fato representa uma 

possibilidade para realização de trabalhos futuros nesta área de estudo. 
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