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RESUMO

Com o aumento da busca por alimentos mais saudaveis pela populagéo, surgem
oportunidades de se criar novas formulacdes de produtos ja consagrados no mercado.
Muito consumido no Brasil, o sorvete € um grande destaque, pois tem O6tima
perspectiva de crescimento comercial além de ser sensorialmente muito aceito. Este
trabalho teve como objetivo produzir um sorvete light, que substituiu de 42% de acgUcar
por FOS e ingredientes diferenciados como a alfarroba e a calda de hibisco, buscando
oferecer um produto voltado para um publico que possui alguma restricdo alimentar,
como portadores de diabetes e colesterolemia ou que querem combinar uma
alimentacdo saudavel e saborosa. Foram realizadas neste estudo, analises fisico-
qguimicas de sélidos totais, lipidios e cinzas para verificacdo de parametros basicos do
sorvete e determinar se a adi¢cdo de FOS alterou suas caracteristicas, principalmente
o overrun, além de analise sensorial com escala hedbnica para determinar sua
aceitacédo. Apesar de o balanceamento da formulacéo estar um pouco fora dos valores
ideais, os resultados obtidos foram satisfatorios, visto que ambas as formulacées
foram bem aceitas sensorialmente, com indices de aceitacdo acima de 80%. Desta
forma conclui-se que a alfarroba em p6 pode ser utilizada como ingrediente para a
producao de sorvetes, assim como o FOS, pois ambos néo interferiram negativamente
nas caracteristicas do produto e ainda possuem propriedades benéficas a saude.

Palavras-chave: Gelado comestivel light. Vinagreira. Frutooligossacarideo. Carob.
Hibiscus sabdariffa. Substituto do cacau.



ABSTRACT

With the increase of search for healthier foods by the population, there are
opportunities to create new formulations of products on the market. Very consumed in
Brazil, the ice cream is a big highlight, because it has a good perspective of commercial
growth besides being sensorially very accepted. This work had the objective to produce
a light ice cream, which replaced 42% of sugar by FOS and differentiated ingredients
like such as carob and hibiscus syrup, looking offer a product focused on the public
with food restriction, as having diabetes and cholesterolemia, or who want to combine
a healthier and tasty food. Were performed in this study, physical-chemical analyzes
of total solids, lipids and ashes to verify the basic parameters of ice cream and
determine if the addition of FOS changes its characteristics, especially overrun,
besides sensorial analysis with hedonic scale to determine its acceptance. Although
the balancing of the formulation being a little out of ideal values, the results were
satisfactory, since both formulations were well accepted, with acceptance rates above
80%. It was concluded that carob powder can be used as an ingredient in the
production of the ice cream, just like FOS, because they did not interfere in the
characteristics of the product and still have beneficial health properties.

Key words: Light edible ice cream. Carob, Fructooligosaccharide. FOS. Hibiscus
sabdariffa. Cocoa substitute.
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1. INTRODUCAO

Com o aumento da facilidade ao acesso a informacéo, os consumidores estao
mais atentos e conscientes com a relacdo entre alimentacdo e saude. Essa
conscientizacdo vem aumentando a busca por alimentos mais saudaveis, de baixo
valor energético, baixo conteido de gordura e agucares e ingredientes naturais que
possam ser agradaveis ao paladar além de trazer beneficios a saude (LAMOUNIER,
2012; BOFF et al., 2013).

Um grande destaque dentre os alimentos que podem ter essa caracteristica
mais saudavel esta o sorvete, um produto que mundialmente tem uma boa aceitacéo
sensorial e uma 6tima perspectiva de crescimento comercial. No Brasil a perspectiva
€ de gque apesar da crise econdmica enfrentada atualmente, o volume produzido até
2020 chegue a 799 milhdes de litros. De acordo com dados da Associacao Brasileira
das Industrias e do Setor de Sorvetes — ABIS, em 2016 o consumo per capita foi de
4,86 L/ano (SOUZA et al., 2010; FIEB, 2016; ABIS, 2017).

O sorvete é uma emulsao estabilizada composta principalmente de produtos
lacteos, agua, gordura, aclcar, estabilizante, emulsificante, corante e aromatizante.
Do ponto de vista nutricional € considerado um alimento completo e de alto valor
nutritivo, pois fornece energia, proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas, calcio,
fésforo e outros minerais, porém as formulagcdes convencionais possuem em sua
grande maioria uma alta concentracéo de gorduras e acucares, que sao relacionados
a textura, sabor e consisténcia do produto e ao mesmo tempo considerados grandes
vilbes para a saude. A substituicdo parcial do acUcar (sacarose) utilizado na
formulacdo do sorvete por frutooligossacarideos (FOS) é uma das alternativas que
podem transformar o produto em algo mais saudavel e ao mesmo tempo agradavel
ao paladar, pois seu gosto doce € similar ao da sacarose e sua fungao pré-biotica tras
muitos beneficios a saude (PASSOS; PARK, 2002; Santos, 2009; SOUZA et al.,
2010).

A substituicdo parcial do agucar por FOS podera classifica-lo como um alimento
light, que de acordo com a legislacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) sao aqueles que apresentam reducdo minima de 25% do teor de qualquer
nutriente ou em valor energético quando comparado a produtos similares

convencionais. Além disso, tera potencial para ser caracterizado como um alimento



com propriedade funcional, dependendo da quantidade acrescentada em sua
formulagéo, pois o FOS atua na manutengcdo da microbiota intestinal ajudando a
manté-la equilibrada e saudavel (PASSOS; PARK, 2002; BRASIL, 2016b).

Outro fator que pode contribuir para transforma-lo em um produto mais
saudavel é a escolha de ingredientes naturais e ricos em nutrientes, como a farinha
de alfarroba e o hibisco. A farinha de alfarroba pode ser aplicada como um substituto
ao cacau, por sua cor e sabor semelhantes ao mesmo, mas com alguns beneficios
extras como baixos niveis de gordura, potencial antioxidante elevado, auséncia de
agentes estimulantes e alto valor de agUcares naturais e fibras. Ja o hibisco, por sua
vez, vem sendo alvo de muitos estudos por conta de sua composicao e utilizagao
como matéria prima em diversos produtos da industria de alimentos e descrito pela
literatura por suas propriedades benéficas a saude, como atividade antioxidante, efeito
anti-hipertensivo, funcdo diurética, reducdo da obesidade e diabetes, entre outras
(VIZZOTTO; CASTILHO; PEREIRA, 2009; MARTINS, 2015).

Considerando a busca por produtos mais saudaveis como uma tendéncia de
mercado, 0 objetivo deste trabalho foi elaborar uma formulacdo de sorvete mais
saudavel, com sabor diferenciado e substituindo parcialmente a sacarose por

frutooligossacarideo, podendo ser classificado como um sorvete light e inovador.



2. OBJETIVO

Elaborar um sorvete light de alfarroba com calda de hibisco.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver um sorvete com farinha de alfarroba, substituto do cacau,
com adi¢cao de calda de hibisco.

e Substituir parcialmente o acucar por frutooligossacarideos (FOS).

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do sorvete.

e Verificar a aceitagdo sensorial das formulagoes.



3. SORVETE

Segundo a portaria n° 266, de 22 de setembro de 2005 o sorvete classifica-se
na categoria de gelados comestiveis, ou seja, um produto congelado que é composto
por uma emulsédo de gordura e proteina ou de agua e aclUcares onde podem ser
adicionados outros ingredientes desde que 0s mesmos ndo descaracterizem o
produto (BRASIL, 2005a).

Na emulsdo podem conter também ingredientes de origem lactea ou néo,
acucares, emulsificantes, estabilizantes, flavorizantes, corantes e outros ingredientes,
que apods a mistura passam pelo processo de congelamento para a rapida remocao
de calor ao mesmo tempo em que € agitado para que a incorporacao de ar no produto
(overrun) o torne macio, dando as caracteristicas de textura e palatabilidade
desejadas ao sorvete (FERRAZ, 2013).

A composicdo quimica € fundamental para a determinacao da qualidade, pois
é ela quem determina importantes parametros estruturais e sensoriais, sendo de suma
importancia o balanceamento dos ingredientes e sua qualidade. O tipo de gordura € o
que favorece o sabor, textura e consisténcia do sorvete, 0os aclUcares sao quem
conferem corpo ao produto e influenciam a formagé&o de cristais de gelo por causa do
abaixamento do ponto de congelamento da agua, além de conferirem sabor doce.
Cada um dos ingredientes tem sua fung¢ao especifica na formulagcéo, mas dependendo
da fonte que sdo obtidos e do processo de fabricacdo, perdem parcialmente sua
funcionalidade, por isso sao utilizados e estudados outros ingredientes que possam
compensar a perda ou melhorar os atributos ja existentes (SANTOS, 2009; SOUZA et
al., 2010).

3.1 FRUTOOLIGOSSACARIDEOS

Em 1995 Gibson e Roberfroid definiram que os prebidticos séo “ingredientes
nutricionais ndo digeriveis que afetam beneficamente o hospedeiro estimulando
seletivamente o crescimento e atividade de uma ou mais bactérias benéficas do colon,
melhorando a saude do seu hospedeiro”. Desta forma os frutooligossacarideos (FOS)
sdo considerados prebioticos, pois auxiliam no crescimento de probidticos como

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bifidus e Streptococcus faecium na microbiota



intestinal humana, além de serem resistentes a digestao (GIBSON; ROBERFROID,
1995).

Dentre o0s prebioticos destacam-se a oligofrutose, a inulina e os
frutooligossacarideos. Sdo compostos muito similares tanto em suas estruturas
quimicas quanto na parte nutricional, o que diferencia esses compostos é o grau de
polimerizacdo, ou seja, o numero de unidades individuais de monossacarideos que
compdem a molécula. A oligofrutose deriva da hidrélise parcial da inulina presente na
chicéria. A inulina € constituida por subunidades de frutose ligadas entre si e a uma
molécula de glicose terminal, enquanto os FOS sdo compostos de frutanos tipo inulina
de cadeia curta e sintetizados a partir da sacarose. Sdo de ocorréncia natural,
principalmente nos produtos de origem vegetal como cebola, alcachofra e chicéria
(PASSOS; PARK, 2002; SAAD, 2006).

Os FOS séo considerados carboidratos de reserva, soluveis, ndo digeriveis
e sao conhecidos como agucares ndo convencionais que possuem caracteristicas
funcionais em alimentos. Sao considerados ingredientes e néo aditivos alimentares,
além de possuirem o status GRAS (Generally recognized as safe) por sua funcao de
fibra dietética (PASSOS; PARK, 2002; SAAD, 2006).

A inclusdo de FOS na dieta fortalece a disponibilidade das bifidobactérias ao
mesmo tempo em que ajuda a inibir as bactérias patogénicas. Alguns dos beneficios
a saude humana relacionados ao consumo de FOS sao: auxiliar na reducéo nos niveis
séricos de colesterol total e lipidios, diminuicdo da potencialidade de varias patologias
associadas ao alto numero de bactérias intestinais patogénicas e o aumento da
digestado e metabolismo da lactose (PASSOS; PARK, 2002).

Os FOS possuem diversas caracteristicas que os tornam interessantes como
ingredientes alimentares, como para substituicdo de acucar e reducéo de calorias, por
exemplo. Possuem poder adogante semelhante ao da sacarose com cerca de 35% de
sua docura e ndo sédo caldricos, pois ndo sao metabolizados, atingindo o célon onde
sdo totalmente fermentados pela microbiota ali presente, tém solubilidade maior que
a da sacarose (80% em agua a temperatura ambiente), ndo cristalizam ou seja, nédo
deixam a sensacdo de aspereza na boca, ndo precipitam, diminuem o ponto de
congelamento em sobremesas e tem boa estabilidade em processos usuais da
industria tais como tratamentos térmicos (PASSOS; PARK, 2002).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa, para que

o produto receba alegacdo que possui FOS e que “contribui para o equilibrio da flora



intestinal” o mesmo deve fornecer no minimo 2,5 g/100g de FOS.O uso do ingrediente
ndo deve ultrapassar 30g na recomendacédo diaria do produto pronto para consumo,
conforme indicacéo do fabricante (BRASIL, 20016c).

3.2 FARINHA DE ALFARROBA

A alfarroba (figura 1) é fruto da alfarrobeira, uma arvore de cultivo habitual em
paises proximos a bacia do mediterraneo, sendo mais comum em paises como

Espanha, Portugal, Italia, Grécia, Marrocos e Turquia (PESSOA, 2013).

Figura 1 — Alfarroba e farinha de alfarroba.

‘v N :
o - ® = €
.’ @

Fonte: httns:/Irotasaiidavel com/o-aiie-e-alfarranha (20171

Seu fruto € uma vagem rigida, que atinge de 10 a 30 centimetros (cm) de
comprimento, quando madura é formada pela semente e polpa. A polpa apo6s a
secagem, trituracdo e torrefacdo da origem ao p6é ou farinha de alfarroba, muito
semelhante ao cacau em cor e aroma, podendo ser utilizada como substituta do
mesmo (SABATINI et al., 2011; PESSOA, 2013).

Sua farinha possui um grande valor nutritivo e ndo possui substancias
alergénicas e estimulantes como cafeina e teobromina presentes no cacau e que Sao
consideradas como fatores antinutricionais. Apresenta um alto teor de aglcares, mas
possui baixo conteudo calorifico, pois possui uma quantidade quase imperceptivel de
lipidios e alta quantidade de fibras naturais (SILVA, 2006).
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Também é rica em pectina e em glicidios simples (20 a 30%) como glicose,
sacarose e frutose e suas proporcdes relativas sdo variaveis de acordo com a espécie
e do clima onde a alfarroba se encontra. Possui 18% de fibra (celulose e
hemicelulose), 0,2 a 0,6% de gordura, 4,5% de proteina e elevado teor de calcio e de
fosforo. E exatamente essa relagdo entre o menor teor de lipideos, associado ao
menor teor de compostos antinutricionais, que € apontado como a vantagem da
utilizacado da alfarroba em relacdo ao cacau em p6 (SILVA,2006; SABATINI et al.,
2011).

Apesar de sua semelhangca com o cacau o seu sabor ndo é tdo acentuado
quanto o chocolate escuro, mas o fato de possuir um sabor mais adocicado as
formulacdes dos produtos podem ter seu teor acucares reduzidos tornando o produto
light, permitindo o consumo pelos diabéticos. Por ndo conter glaten, a farinha de
alfarroba pode ser consumida por celiacos, pessoas que tem restricdes ao glaten
(SILVA,2006; SABATINI et al., 2011).

3.3 HIBISCO

Popularmente conhecido como vinagreira, azedinha, quiabo azedo, groselha,
rosela, caruru-azedo, entre varias outras denominagdes, o Hibiscus sabdariffa € uma
planta comestivel nativa dos continentes africano e asiatico. As diferentes partes da
planta, como folhas, caules, raizes, frutos, sementes e os célices podem ser
preparados de diversas formas, como no preparo de saladas frescas ou cozidas,

Figura 2 - Célices de Hibisco.

conservas, bebidas, geleias, doces entre outros, mas seu calice (figura 2) € o mais
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visado comercialmente, por suas propriedades farmacéuticas e alimentares
(VIZZOTTO; CASTILHO; PEREIRA, 2009; SILVA, 2012).

De acordo com Vizzotto, Castilho e Pereira (2009), os calices de hibisco séo
ricos em antocianinas e compostos fendlicos, sendo de extrema qualidade para o
consumo humano, pois possui alta atividade antioxidante que auxilia 0 organismo a
inibir os radicais livres, que podem levar a doengas cronicas, como as
cardiovasculares e o cancer.

Outras propriedades relacionadas ao consumo do hibisco envolvem a
diminuicdo dos niveis de lipidios totais, colesterol e triglicérides, anti-hipertensora e
agente diurético, ser rico em calcio, magnésio, niacina, riboflavina, ferro e vitaminas A
e C além de ter uma quantidade significativa de fibras alimentares (VIZZOTTO,;
CASTILHO; PEREIRA, 2009).

4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

No presente trabalho realizou-se uma pesquisa quantitativa e experimental
que avaliou as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de um sorvete light de
alfarroba e hibisco, realizado no més de outubro de 2017, onde foi analisada qual

formulacédo teve uma maior aceitabilidade sensorial.

4.1 MATERIAL

Para a fabricacdo do sorvete foram utilizadas as seguintes matérias-primas:
leite fluido (integral pasteurizado), leite em p6 integral, acUcar cristal, creme de leite,
frutooligossacarideos (FOS), liga neutra, emulsificante Emustab®, farinha de alfarroba
e calda de hibisco fresco.Para a fabricag&o da calda de hibisco foram utilizadas hibisco
fresco, agua potavel e acucar cristal. Os produtos foram adquiridos no comércio local.
Os equipamentos utilizados no processo de fabricacdo do sorvete foram: balanca
eletronica, termémetro digital, liquidificador industrial, sorveteira vertical R. Camargo®-

4.2 METODOS
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As andlises utilizadas nesta pesquisa englobam algumas descritas nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008) para gelados comestiveis a base de
leite, sendo elas: sélidos totais, lipidios e cinzas, além da analise de densidade
aparente (overrun), que foram realizadas no Laboratorio de Andlise de Alimentos da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, campus Londrina.

O processo de producdo do sorvete foi feito em etapas, realizadas no
laboratorio de Tecnologia de Leites do campus, utilizando uma sorveteira vertical R.
Camargo® com capacidade de até 15 litros para batimento e congelamento do sorvete.

Os resultados da andlise sensorial foram comparados por analise de variancia
(ANOVA) pelo programa Excel 2007, com significancia a p < 0,05. Nos casos onde
houve diferenca significativa, foi realizada a comparagcdo entre médias aplicando o

teste Tukey.

4.2.1 Producao do sorvete

Foram elaboradas duas formulacdes diferentes, sendo a primeira a controle
(C) com 100% de acucar e a segunda (F) com substituicdo de 42% da sacarose por
FOS (Tabela 1). O projeto previa a producao de mais uma formulacéo, esta com 100%
de FOS, porém a mesma ficaria inviavel do ponto de vista financeiro pelo elevado
custo do FOS. O balanceamento das formulacfes (tabela 2 e 3) também foi calculado,
baseado na tabela referencial disponivel no site da Selecta Specialitd (SELECTA
SORVETES, 2017). Foram elaborados no total: 5,720 litros de calda base da
formulacdo C e 4,250 litros de calda base da formulacdo F. As quantidades de
emulsificante e estabilizante utilizadas foram de acordo com a recomendacao do

fabricante.

Tabela 1 — Ingredientes das formula¢fes dos sorvetes de Alfarroba com calda de hibisco
controle e light.



Ingredientes (%) C F

Leite integral 70 71
Leite em po integral 7 7
Aculcar cristal 11,2 57
Creme de leite 8,4 8,5
(18%)

Liga neutra 0,7 0,7
Emustab® 0,7 0,7
Farinha de 2,1 2,2
alfarroba

FOS - 4,7

Fonte: Autoria propria.

Tabela 2 — Balanceamento da formulac&o controle do sorvete de alfarroba com calda de

hibisco.
Ingredientes  Gordura S.N.G AclUcares Solidos
(@) totais
Leite fluido 120 360 - 480
integral
Leite em po 104 288 - 392
Acucar - - 640 640
Creme de 68 29,6 - 101,2
leite (18%)
Farinha de 1,92 - 14,7 364,84
alfarroba
Total (g) 293,92 677,6 174,7 1978,04
% 521 12,01 11,60 35,07

Fonte: Selecta sorvetes.

Tabela 3 — Balanceamento da formulacéo F do sorvete de alfarroba com calda de hibisco.
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Ingredientes  Gordura S.N.G AclUcares Solidos
(9) totais
Leite fluido 90 270 - 360
integral

Leite em po 78 216 - 294
Acucar - - 240 240
FOS - - 12,9 -
Creme de 51 222 - 75,9
leite (18%)

Farinha de 0,63 - 11,1 273,63
alfarroba

Total (g) 219,63 708 264 1243,53
% 5,19 16,73 6,24 29,39

Fonte: Selecta sorvetes.

As tabelas de balanceamento foram elaboradas partindo das informacdes
bésicas disponibilizadas no site da Selecta Specialita e as informac¢des sobre a farinha
de alfarroba de acordo com Sabatini et.al (2011), pois a marca utilizada foi a mesma.
A liga neutra e 0 Emustab® n&o entram para o calculo de balanceamento, segundo o
site suas quantidades néo influenciam no resultado final.

De acordo com a tabela referencial do site (figura 3) a composicao de um
sorvete para que tenha bom rendimento, cremosidade e estabilidade devera ter o
balanceamento conforme o teor de gordura. (SELECTA SORVETES, 2017).



Figura 3 Tabela Referencial de balanceamento para composi¢céo de sorvetes do site

Selecta.
TABELA REFERENCIAL
GORDURAS SNG. ACUCAR SOLIDOS TOTAIS
3% 14 -15% 14 -18% 31-36%
4% 12 - 14% 14 -18% 30 - 36%
5% 11-13% 14 -18% 30 - 36%
6% 1-13% 14 -18% 31-37%
8% 10 -12% 16 - 18% 34 - 38%
10% 10-1% 16 - 18% 36 - 39%
12% 9-10% 16 - 18% 37 - 40%
14% 8-9% 16 - 18% 38 - 41%
16% 7-8% 16 - 18% 39 - 42%
18% 6-7% 16 - 18% 40 - 43%

20% 5-6% 16 - 18% 41 - 44%

Sao Sélidos Nao Gordurosos, podendo ser de leite, ou solidos ndo gordurosos provenientes de outros ingredientes

Fonte: Selecta Sorvetes.
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Na primeira etapa de elaboracdo de ambas as formulacdes dos sorvetes, os

ingredientes foram pesados separadamente. Foi feita a mistura dos ingredientes em

um liquidificador, seguido da pasteurizacdo da mistura com temperatura de 68°C por

30 minutos. Logo apds, a calda base foi resfriada de forma gradual e foi armazenada

em um congelador por um periodo de 24 horas. Apds as 24 horas, a calda base foi

homogeneizada novamente em liquidificador, ao atingir 4°C as mesmas foram

submetidas ao batimento e congelamento na sorveteira que estava com temperatura

de -30°C até atingir a consisténcia adequada (Figura 4). Foram retirados da sorveteira

e embalados em potes de 2 litros proprios para sorvete para ser feita a avaliacao

sensorial e posteriormente as andlises fisico-quimicas.
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Figura 4 - Sorvete de alfarroba passando pelo processo de congelamento na
sorveteira a -30°C.

Fonte: autoria propria.

A producédo da calda de hibisco foi realizada a partir de 1 kg de sépalas de
hibisco previamente higienizadas em solucéo clorada e congeladas, que apos o
descongelamento foram cozidas em 1 litro de agua com 500g de acUcar até
comecarem a se desmanchar. A calda foi resfriada e armazenada sob-refrigeracéo
até o momento de ser incorporada no sorvete de forma manual, para que 0 mesmo

tivesse caracteristica de sundae (figura 5).
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Figura 5 — Sorvete de alfarroba sendo armazenado no pote adicionado de calda de hibisco.

Fonte: Autoria propria.

4.2.2 So6lidos Totais

Foi determinado de acordo com o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). O termo se refere a matéria suspensa ou dissolvida na agua. Os sélidos totais
sdo determinados pela verificacdo da massa do residuo de uma amostra, apos
evaporacao e secagem até peso constante, a (103-105)°C em estufa, conforme a
expressado matematica 1.

O célculo utilizado foi: 200 x P = residuo seco por cento m/v (2)

A
Onde:

P = peso em g de residuo seco A = peso em mL da amostra
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Os cadinhos utilizados foram previamente tarados, em seguida pesou-se em
triplicata cerca de 3g da amostra derretida (sorvete e calda) que permaneceram

secando em estufa a 105°C até peso constante.
4.2.3 Lipidios

Para determinacgéo de lipidios foi utilizado o método de Soxleht, a partir do
sistema automatizado Soxtec™ Systems, que se baseia no refluxo continuo de um
solvente orgéanico que tenha afinidade pelo lipidio da amostra. O 6leo da amostra é
transferido para o solvente quando entra em contato com o0 mesmo e ja no final do
processo o 6leo é recuperado sem ter sofrido qualquer mudanca fisica, através da
evaporacao ou destilacdo do solvente (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Para a analise foram pesados 5g de amostra, esgotado em uma porcao de
algodao sobre um papel filtro duplo em seguida colocado para andlise no aparelho. O
solvente utilizado foi o éter de petréleo e extracdo continua por 2 horas. O célculo foi
realizado pela diferenca de peso (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

4.2.4 Cinzas

Residuo por incineracdo ou cinzas é o nome dado ao residuo obtido por
aquecimento de um produto em temperatura préxima a 550-570°C.
Este procedimento visa determinar a quantidade de matéria inorganica (minerais)
presente no sorvete. Para esta analise foi utilizado o método descrito no Adolfo Lutz
(2008), avaliando-se a perda de peso do material submetido ao aguecimento a 550°C
em mufla, calculado conforme a expressdo matematica 2.

O célculo utilizado foi:

100 x N = cinzas por cento m/m (2)
P
Onde:
N = peso da amostra incinerada em g de cinzas

P = peso em g da amostra inicial
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Para esta analise foram utilizados os cadinhos com os residuos da analise de
sélidos totais, submetidos durante 6 horas em aquecimento de 550°C em forno

mufla.

4.2.5 Overrun

O overrun € a quantidade de ar incorporada no sorvete através do batimento
e congelamento. Uma amostra € coletada antes do processo e ap0s 0 processo e

pode ser calculado através da expressdao matematica 5 (MUSE; HARTEL, 2004):

% Overrun = (peso da calda — peso do sorvete) x 100 (5)

peso sorvete;

Onde p = peso em 250 mL.

4.2.6 Andlise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do
campus com as duas formulacdes elaboradas e aplicado o teste afetivo de aceitagcéo
com 76 provadores maiores de 18 anos, ndo treinados, compostos por alunos e
servidores da universidade. O projeto do sorvete esta vinculado ao CAAE:
42530615.1.0000.5547.

Primeiramente, os provadores foram orientados a assinarem o termo de
consentimento livre e de esclarecimento antes de receberem o teste (Apéndice A).
Um questionario referente aos dados sociograficos dos provadores e seus habitos de
consumo de sorvete também foi aplicado (Apéndice B).

As amostras foram servidas em copos plasticos transparentes de polipropileno
(PP) com capacidade para 50 ml, codificados com nameros aleatérios de trés digitos,
cada provador avaliou a amostra quanto a aceitacao nos atributos aparéncia, aroma,
textura, sabor e aceitacéo global, utilizando escala heddnica de 10 pontos (Apéndice
C), que se trata de um teste afetivo, onde por meio de uma escala o provador indica
0 quanto gostou ou nédo gostou de determinado produto, também no teste o provador
foi solicitado a ordenar qual das duas amostras mais o0 agradou (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005; VILLANUEVA; PETENATE; DA SILVA, 2005).

O indice de aceitagdo também foi calculado segundo a equacao 6:
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- )
Onde:

A = nota média obtida para o produto;
B = nota maxima da escala utilizada para avaliar o produto.

A analise estatistica foi realizada através do programa Excel 2007.

5. RESULTADOS

De acordo com Souza et al. (2010), a qualidade do sorvete é determinada pelo
tamanho e distribuicdo dos glébulos de gordura ndo emulsificados, cristais de gelo,
células de ar e por¢des ndo congeladas que ocorrem na mistura de sorvete, ou seja,
para a mistura ter uma viscosidade adequada a formulacdo deve ser propriamente
balanceada em composicéo, concentracdo e qualidade dos ingredientes.

Os dados disponiveis no site Selecta Sorvetes, para auxilio no balanceamento
de férmulas, informam que um sorvete cujo teor de gordura seja de 5% assim como
as formulacfes elaboradas, deve possuir aproximadamente 11-13% de sélidos n&o
gordurosos (SNG), 14-18% de acucar e 30-36% de solidos totais (ST). A formulacéo
C apresentou 12,1% de SNG, 11,6% de acucar e 35,07% de ST, estando apenas com
a quantidade de acucar fora dos valores ideais de balanceamento. J& a formulagéo F
apresentou 16,73% de SNG, 6,24% de acUcar e 29,39% de ST, onde apenas 0s ST
estdo bem préximos do ideal.

Os defeitos oriundos do balanceamento incorreto da calda base para a
formulacéo F poderiam ser justificados pelo alto teor de SNG que séo constituidos por
lactose (55%), proteinas e minerais (37%) e vitaminas hidrossoluveis (8%). As
proteinas tem a funcéo de cobrir a superficie dos glébulos de gordura e as bolhas de
ar, estabilizando a espuma. Quando seus teores forem muito elevados com relacao
ao balanceamento, o sorvete pode vir a apresentar uma textura arenosa pela
formacao de cristais de lactose.

Jé a quantidade de agucar que foi abaixo dos valores dos balanceamentos para
ambas as formulacbes pode ter aumentado o ponto de congelamento do sorvete,
reduzido a viscosidade e cremosidade.

Mesmo com os valores fora dos padrbes de balanceamento para um sorvete

com textura, rendimento e estabilidade adequados, ainda sim a formulagdo F
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apresentou textura e estabilidade satisfatorias, isso pode ter ocorrido devido as
propriedades do FOS. Outro ponto observado foi que na formulacdo C houve
formacdo de cristais de gelo maiores e perceptiveis, essa falha tecnoldgica pode ter
ocorrido devido ao tempo em que o mesmo foi submetido ao batimento e
congelamento na sorveteira ou a quantidade de agucar reduzida com relacdo ao
balanceamento (SEOLIN et al., 2013).

Na tabela 4 estédo apresentados os paramentos fisico-quimicos analisados para

o sorvete com formulacédo controle (C) e com FOS (F).

Tabela 4— Parametros fisico-quimicos do sorvete de alfarroba com calda de hibisco controle
(C) ecom FOS (F).

Parametros C F Legislacéo
Solidos totais (%) 29,37+0,32 29,65+0,072 -
Lipidios (%) 4,1+0,0008? 3,7+0,0042 Min. 2,5
Cinzas (%g) 0,92+0,0052 0,94+0,00042 -
Overrun (%) 57,34 64,71 Max. 110

*Letras iguais na mesma linha representam resultados estatisticamente iguais pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Autoria prépria.

Os soélidos totais representam soma de todos os ingredientes sélidos néo
aquosos da mistura. Quanto maior seu conteddo, mais suave sera a textura, mais
firme sera o corpo e maior sera seu valor nutritivo. Geralmente a faixa recomendada
€ de 32-42%. Sao representados por 3 categorias: acUcares, fase gordurosa e SNG.
Os valores obtidos para o teor de soélidos totais mostram que ndo houve uma diferenca
significativa entre as formulacdes, ou seja, a substituicdo do aclcar ndo promoveu
uma reducdo significativa desses soélidos como esperado e apesar dos valores
indicados pelo balanceamento estarem abaixo da proposta inicial, sua qualidade final
foi boa (DURSO, 2012).

O padréo de identidade e qualidade de sorvetes limita que o valor minimo de
lipidios presentes deve ser de no minimo 2,5g/100g, logo as duas formulag¢des estao
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagc&o vigente. Os valores apresentaram
uma quantidade de gordura abaixo do esperado para ambas as formulagdes, ja que o
balanceamento da calda base foi preparado para uma quantidade de gordura de 5%,
isso pode ter ocorrido devido a alguma falha na analise (BRASIL, 2005).
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Os valores obtidos para o teor de cinzas (minerais) foi de 0,92% para a
formulacdo controle e de 0,94% para a formulacdo com FOS, valores muito
satisfatorios e que podem ser explicados pela alta quantidade de minerais presentes
na farinha de alfarroba, segundo Sabatini et al. (2011).

Com relacéo a taxa de overrun, de acordo com a RDC n° 266 de 22/09/2005 a
densidade aparente de gelados comestiveis € 475 g/L. Ambos obtiveram valores
semelhantes e satisfatérios, estando de acordo com a portaria e demonstrando que a
substituicdo do acgucar ndo causou uma diferenca significativa, jA que o FOS agiu
fornecendo corpo e melhorando a viscosidade, possibilitando uma maior incorporacéo
de ar.

Para a analise sensorial aplicada, o perfil dos 76 provadores de acordo com
as respostas dos questionarios foi o seguinte: 96% estavam na faixa de 18 a 35 anos,
sendo 64% do sexo feminino e 36% do sexo masculino.

Referente ao consumo de sorvetes pelos provadores, 44% consome
semanalmente, 44% consomem mensalmente e 12% consomem eventualmente. A
respeito de ja ter consumido algum outro alimento com alfarroba, apenas 9% disseram
que sim, a grande maioria chocolate de alfarroba, j& com relagdo ao hibisco 70%
responderam que ja consumiram outro alimento com hibisco, sendo o chd o mais
relatado entre eles.

Apenas 32% dos provadores disseram que costumam consumir produtos light
e os dois motivos mais relatados foram para emagrecer e porque sdo produtos mais
saudaveis, dentre os 68% que ndo costumam consumir esses produtos, 0s maiores
motivos citados foram que ndo veem necessidade de consumir esse tipo de produto
ou que nao gostam do sabor.

As médias das notas obtidas para a formulacéo C e F estado representadas no

grafico 1:

Grafico 1 — Média de notas da andlise sensorial da formulagdo C e F.
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Fonte: Autoria prépria.

Para os atributos de aparéncia, aroma e textura n&o houve diferenga
estatistica significativa entre as amostras e as médias dos indices de aceitacdo
ficaram entre 80% a 83% nos trés atributos para ambas as amostras.

Para o atributo de sabor o valor de p foi menor que 0,05, logo indica que houve
diferenca estatistica significativa entre as amostras entao foi realizada a comparacao
entre médias pelo teste Tukey que mostrou que as amostras diferem entre si em nivel
de 5%, sendo a amostra C mais bem aceita pelos provadores nesse atributo. O indice
de aceitacéo calculado para a amostra C neste atributo foi de 87,3% e para a amostra
F de 82,5%.

Para a avaliacdo global, também houve diferenca estatistica significativa entre
as amostras, ou seja, todas as amostras diferem significantemente entre si em nivel
de 5%, sendo a amostra C mais bem aceita pelos provadores nesse atributo. O indice
de aceitacdo tambeém foi calculado e para a amostra C o indice foi de 86,1% e para a
amostra F de 82,2%.

Com relagéo aos resultados obtidos pela ordenacéo de preferéncia, 74% dos

provadores preferiram a amostra C e apenas 26% preferiram a amostra F.



24

6. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos conclui-se que a alfarroba em pd pode ser
utilizada como ingrediente para a producédo de sorvetes, assim como o FOS, pois
ambos nao interferiram negativamente nas caracteristicas do produto e ainda
possuem propriedades benéficas a saude.

No mercado nédo ha produtos similares para efeito de comparacgédo. Entretanto,
as caracteristicas sensoriais observadas na formulacéo elaborada foram bem aceitas.

O produto light teve boa aceitacdo pelos provadores, apresentando indices de
Aceitabilidade superiores a 80% em todos os atributos sensoriais avaliados. Desta
forma, conclui-se que o sorvete poderia ser lancado no mercado, pois oferece boas
perspectivas de consumo e, portanto apresentam potencial para serem produzidos
em escala comercial.

Os resultados deste trabalho vém contribuir no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, para consumidores que buscam uma alimentacdo mais

saudavel e saborosa.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo da pesquisa: Sorvete light de alfarroba e hibisco.
Pesquisadora: Camila Vicentino de Souza

Orientadora: Professora Dra. Caroline Maria Calliari.

Rua Pard, 1119/1101, Londrina — PR. Telefone: (43) 9 9607-8230
Local de realizacdo da pesquisa:

Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Londrina.
Avenida dos Pioneiros, 3131. Telefone: (43) 3315-6156

A) INFORMACOES AO PARTICIPANTE

1. Apresentacdo da pesquisa O consumo de sorvetes estd mais ligado ao prazer
gue proporciona do que ao seu valor nutricional. Visando uma tendéncia de mercado
gue busca alimentos mais saudaveis e ao mesmo tempo saborosos, este trabalho tem
como objetivo desenvolver uma formulacao diferenciada de sorvete light a base de
farinha de alfarroba (substituto do cacau) calda de hibisco e substituicdo do acucar por
frutooligossacarideo (prebidtico de sabor adocicado), com o intuito de melhorar sua
qualidade nutricional.

2. Objetivos da pesquisa

Formular um sorvete com substituicdo de acucar por FOS e avaliar sensorialmente
qual formulacdo do sorvete sera mais aceita.

3. Participacdo na pesquisa

A analise ocorrera em uma Unica sessdo, na qual amostras das formulacdes do
sorvete elaborado serdo servidas e avaliadas, em laboratorio especifico para analise
sensorial, na Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus Londrina. ApGs
provar as amostras, vocé devera preencher a ficha fornecida, de acordo com a
informacédo solicitada sobre os produtos. Os dados obtidos serdo avaliados
estaticamente pelos pesquisadores.

4. Confidencialidade

Os dados obtidos na pesquisa serdo extremamente confidenciais e somente serao
utilizados para estudo. Para a divulgacdo dos resultados ndo h& necessidade de se
divulgar nenhum dado pessoal dos participantes.

5. Desconfortos, Riscos e Beneficios

(5a) Desconfortos e ou Riscos: Caso ndo se enquadre em nenhum dos critérios de
exclusdo e se disponha voluntariamente para participar do teste, 0s riscos e
desconfortos serdo minimos.

5b) Beneficios: Os beneficios de sua participacdo no presente projeto sera conhecer,
experimentar e avaliar a qualidade sensorial de um sorvete light de alfarroba e hibisco,
para que possa futuramente ser produzido e comercializado.

6. Critérios de incluséo e excluséo

6a) Inclusédo: Poderao participar da pesquisa individuos maiores de 18 anos que nao
apresentem restricdo quanto a ingestao de qualquer ingrediente utilizado no sorvete.
6b) Exclusdo: Vocé nao podera participar desta pesquisa caso apresente algum tipo
de reacao alérgica ou intolerancia a lactose ou qualquer tipo de intolerancia a produtos
utilizados no sorvete.
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7. Direito de sair da pesquisa e a esclarecimentos durante o processo

Vocé pode desistir de participar da pesquisa a qualquer momento e ndo sera
questionado(a) a respeito. Do mesmo modo, pode solicitar esclarecimentos antes,
durante e apds a analise, pessoalmente ou pelos contatos da pesquisadora contidos
neste documento.

8. Ressarcimento ou indenizacao

N&o havera nenhum gasto com a sua participacdo, porém também nao recebera
nenhum tipo de pagamento.

B) CONSENTIMENTO do sujeito de pesquisa

Eu declaro ter conhecimento das informacfes contidas neste documento e ter
recebido respostas claras as minhas questdes a proposito da minha participacéo
direta (ou indireta) na pesquisa e, adicionalmente, declaro ter compreendido o
objetivo, a natureza, os riscos e beneficios deste estudo.

Apos reflexdo e um tempo razodavel, eu decidi, livre e voluntariamente, participar deste
estudo. Estou consciente que posso deixar 0 projeto a qualquer momento, sem
nenhum prejuizo.

Nome
completo:
RG: Data de
Nascimento: / /|  Telefone:
Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Assinatura: Data: [/

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicado seus objetivos, natureza, riscos e
beneficios e ter respondido da melhor forma possivel as questdes formuladas.

. , ) S Data: 17 de outubro de
Assinatura pesquisador: Coeliy Collyon., 2017

Caroline Maria Calliari

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo, poderao se
comunicar com Caroline Maria Calliari, via e-mail: calliari@utfpr.edu.br ou telefone: 9
9607-8230.

Endereco do Comité de Etica em Pesquisa para recurso ou reclamacdes do
sujeito pesquisado

Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
(CEP/UTFPR)
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REITORIA: Av. Sete de Setembro, 3165, Reboucas, CEP 80230-901, Curitiba-PR,
telefone: 3310-4943, e-mail: coep@utfpr.edu.br

OBS: este documento deve conter duas vias iguais, sendo uma pertencente ao
pesquisador e outra ao sujeito de pesquisa.

APENDICE B

FICHA PARA AVALIACAO SENSORIAL

Nome: Data: [

Idade: Sexo: () feminino () masculino
Escolaridade: () ensino superior incompleto () ensino superior completo
Vocé gosta de sorvete? ( ) sim ( ) nédo

Qual a frequéncia que vocé consome sorvete? () diariamente () semanalmente
() mensalmente () eventualmente ( ) nunca

J& consumiu outros alimentos com alfarroba antes? ( ) Sim ( ) Nao
Qual?

Ja consumiu outros alimentos com hibisco antes? ( ) Sim ( )
Nao Qual?

Vocé costuma consumir produtos light? ( ) Sim () Nao
Porque?
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APENDICE C

TESTE DE ACEITACAO

Por favor, prove as amostras codificadas de Sorvete light de alfarroba e hibisco e avalie o quanto vocé gostou
ou desgostou da amostra em relacéo aos atributos de APARENCIA, AROMA, TEXTURA, SABOR E
IMPRESSAO GLOBAL. Utilizando a escala a baixo.

4] - - - - 5 - - - - 10
Desgotei N3do gostei Gostei
extremamente nem desgostei extremamente

Amostra: Amostra:

Aparéncia
Aroma

Textura

Sabor

NOTA GLOBAL

Por favor, ordene as amostras da menos preferida para a mais preferida:

menos preferida mais preferida

Comentérios:




