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O babacu é uma das mais importantes palmeiras brasileiras que cresce naturalmente
na regido do cerrado brasileiro, desde os estados do Maranhéo até o Mato Grosso. Do
fruto ou coco sdo extraidas as améndoas oleaginosas (rica em &cidos graxos
saturados de cadeia média) muito utilizadas na fabricacdo artesanal do extrato
hidrossolavel ou “leite” de babacu. Nas regifes do norte e nordeste, o leite de babacu
devido ao sabor e aroma caracteristico é bastante usado na culinaria regional, na
formulacdo de bebidas, de sorvetes, etc. Este trabalho teve como objetivo formular e
caracterizar fisico-quimica e sensorialmente o sorvete formulado com “leite” de
babacu. Foram realizadas duas formula¢bes de sorvete variando-se as concentracfes
de leite. Para avaliar a aceitabilidade e intencdo de compra do sorvete, realizou-se o
teste de Aceitacdo com 30 julgadores nao treinados, utilizando escala hedénica de
sete pontos, com extremos que indicavam “desgostei muitissimo” e “gostei
muitissimo”. De maneira geral, os resultados sensoriais revelam que a formulacdo A
(1,75% de leite de babacu) teve maior aceitabilidade (58%) do que a formulacdo B
(3,16% de leite de babacu) (34%). O indice de aceitacdo oscilou entre 0s termos
“gostei extremamente” e “gostei ligeiramente”. Em relagdo a intencdo de compra do
sorvete se observou que aproximadamente 40% dos provadores relataram que
comprariam sempre a formulagdo A, valor superior a 28% da intencdo de compra,
entre os provadores, para o sorvete de formulacdo B. A atitude de compra do sorvete
variou de muito frequentemente e compraria ocasionalmente. A formulacdo A
selecionada pela andlise sensorial apresentou a seguinte composicao fisico-quimica:
27,42 e 4,91 % de acUcares totais e redutores, 1,77 % de proteinas, 28,25 °Brix, 0,89
e 6,85 de acidez e pH, 5,5 e 0,11 % de lipideos e cinzas. Os resultados mostram que a
o leite de babacu é uma excelente matéria-prima para a fabricacéo de sorvetes.
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