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RESUMO

A historia da mousse é bem antiga, ¢ como toda histéria muito antiga, esta também conta com outras versoes,
como a de que a sobremesa nasceu na Roma antiga, de uma mistura de mel com vinho que eles chamavam de
"muslum", que posteriormente com as adaptagdes de linguas virou "mulsa" e que logo depois virou "mousse", quando
feito na Inglaterra. Este relato de experiéncia surgiu durante as aulas praticas de analise sensorial e a partir deste desafio
langado, foi analisada a aceitabilidade dos dois tipos de Mousse de Limao apresentados, onde o grupo de provadores
expressou suas opinides com a utilizagdo do método de Escala Hedonica. Conclui-se que a amostra 244 obteve uma
aceitagdo menor devido apresentar uma acidez elevada e indicou uma diferenga significativa com relacdo a amostra

187.
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1. INTRODUCAO

De acordo com o Ministério da Satde mais de 20% dos brasileiros consomem doce cinco ou
mais dias na semana (MINISTERIO DA SAUDE, 2023). Ao todo, foram ouvidos por todo o pais
homens e mulheres maiores de 18 anos. Em uma semana, de acordo com a pesquisa, 22,1% dos
alimentos consumidos pelas mulheres sdo doces. Apesar disso, elas também sdo quem mais
consomem frutas e hortalicas, sendo 43,1% contra 31,3% entre os homens. O percentual de ingestdo
de doces pelos homens ¢é de 17,6% (MINISTERIO DA SAUDE, 2023).

O mousse de limao por ser uma sobremesa pratica de fazer e levando poucos ingredientes,
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além de ser uma opc¢do deliciosa, proporciona para as pessoas uma experiéncia gustativa prazerosa.
A agilidade e facilidade no preparo dessa sobremesa, sdo caracteristicas que tornam o
mousse uma op¢ao amada em diversos cendrios. Sua simplicidade possibilita que qualquer pessoa
possa prepara-lo mesmo nao tendo habilidades na cozinha.
Este relato de experiéncia tem como objetivo avaliar a aceitabilidade dos provadores sobre

as amostras de mousse de liméo, o nivel de acidez e sua consisténcia.

2. MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo do trabalho foram utilizados como matéria-prima o limao, leite
condensado, creme de leite e como equipamentos liquidificador e geladeira. As amostras foram
batidas no liquidificador em diferentes tempos de batecdo, sendo 2 minutos a amostra 244 ¢ 4
minutos a amostra 187, e diferentes quantidades do suco do limdo. As duas amostras foram
colocadas em recipientes do mesmo tamanho para que o padrdo fosse mantido, e foram codificadas
como sendo a mais acida a amostra 244 (240mL de suco do limdo) e a amostra menos acida 187
(120mL de suco do limao). Todos seguiram o mesmo padrao para a realizagdo da andlise.

Realizou-se a analise sensorial no laboratorio do Campus Avangado Carmo de Minas e
contou com a participagdo de provadores ndo treinados, sendo eles discentes e servidores do
campus. As amostras foram disponibilizadas para os provadores em copos descartaveis de SO0mL, e
estes foram orientados a provar as amostras da esquerda para direita e entre uma amostra e outra

limpar o palato com agua.

3. RELATO DE EXPERIENCIA

Este relato de experiéncia surgiu durante as aulas praticas de analise sensorial, a andlise foi
feita no Instituto Federal Campus Avancado Carmo de Minas. Foi tomado todos os cuidados dentro
das BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), utilizando toucas, luvas e manipulando as amostras em um
local higienizado. Foi realizada a analise microbioldgica de coliformes totais, termotolerantes e
aerobios mesofilos de acordo com a metodologia descrita por Silva (2010). Na analise
microbiologica obteve-se um resultado satisfatorio pois nenhum tubo de coliformes foi positivo e
ndo houve crescimento de colonias nas placas de aerdbios mesofilos.

Foi preparado um termo de consentimento de autorizagdo aos pais, para os menores de
idade que foi lido e assinado aos participantes. O teste sensorial realizado foi de aceitabilidade
através de uma Escala Hedonica de cinco pontos, sendo eles: 1.Gostei muito; 2.Gostei
moderadamente; 3.Nao gostei/Nem desgostei; 4.Desgostei moderadamente; 5.Desgostei muito. O

teste consiste em determinar entre as duas amostras a mais acida e a menos acida, a aceitabilidade



do produto, quanto os atributos odor, textura, acidez e sabor.

As amostras foram colocadas em cabines, em cima da mesa, em copos descartaveis onde o
participante, provador nao treinados, comecava a analise da esquerda para a direita, entre a prova de
uma amostra e outra era recomendado a ingestdo da agua para limpar as papilas gustativas. O teste
foi realizado individualmente com um total de 85 provadores. O experimento foi conduzido em
delineamento em blocos casualizados, com 85 blocos, em que cada provador constituiu um bloco.
Os tratamentos foram compostos por duas formulagdes de mousse. A analise estatistica foi realizada
com auxilio do software SISVAR (FERREIRA, 2011). Os valores médios foram comparados entre
si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro (p < 0,05).

Tabela 1. Resultados da analise sensorial.

AMOSTRA QDOR TEXTURA ACIDEZ SABOR
244 2,082 a 2141 b 2,859 b 2471hb
187 2,183 a 1,376 a 1,088 a 13533 a

Meadias saguidas de mesma letra na coluna nao diferam entre = palo teste de Tukey (p=0,05)

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, observou-se que ambas amostras de
mousse de limdo foram bem aceitas pelos provadores, indicando claro que houve diferenga
estatistica entre as amostras e isso ocorreu pois a sobremesa apresentou diferentes variagoes
sensoriais quanto a seus atributos odor, textura e sabor. A amostra 244 obteve uma aceitacdo menor
devido apresentar uma acidez elevada e indicou uma diferenca significativa com relacdo a amostra
187.

4. CONCLUSAO

O mousse de limao elaborado obteve uma boa aceitacao, apresentando diferengas entre si.
Os comentdrios e as avaliacdes da analise foram de grande importdncia para melhoramentos
futuros. Pode-se concluir que o mousse com o menor nivel de acidez teve mais aceitacdo pelo

publico.
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