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RESUMO

Com a crescente busca por uma alimentagcao saudavel que proporcione saude e bem-
estar, observa-se um aumento da procura por alimentos funcionais. A inclusao dos
Oleos vegetais fitoesterol e a reducédo de agucar em produtos alimenticios contribui
com varios efeitos vantajosos para a saude, como a melhora do perfil lipidico
sanguineo e do sistema circulatério, ja que 6leos vegetais sao boas fontes de démega-
3 e 6mega-6, e que podem ajudar a diminuir as concentracbes sanguineas de
colesterol, redugdo de hipertensio, diabetes, obesidade e prevengado de doencgas
congénitas, além de proporcionar uma melhora da saude em geral. Assim, a proposta
de substituicdo completa de gordura animal por 6leo vegetal pode proporcionar ao
produto varias possibilidades do uso de fitoesterdis em um alimento como o sorvete,
com o apelo de proporcionar beneficios a saude, além de potencial atrativo pelo sabor.
O objetivo deste projeto foi desenvolver e avaliar sensorialmente um produto da
categoria “Sorvete” com zero adigdo de agucar e enriquecido com fitoesterdis, visando
avaliar a possivel substituicao total do creme de leite por 6leo vegetal e a substituicao
total do agucar por mix de edulcorantes, trazendo o apelo funcional por uso de
fitoesterdis e a reducéo glicidica pelo uso do edulcorante. As formulacdes elaboradas
foram analisandas utilizando diferentes tipos de gorduras, no qual entre as trés
formulagdes, a formulacdo com 6leo de girassol (F1) obteve melhores resultados,
onde se destacou em comparacgao as outras formulagdes e teve uma aceitagao de
73%, em que nas analises fisico-quimicas os resultados se mantiveram parecido, a
maior diferencga veio pela perca de umidade em decorrer a quantidade de 6leo usado.
Mostrando assim que a substituicio do creme de leite por 6leo vegetal nao
comprometeu a aceitacio sensorial, 0 que mostra que é uma alternativa viavel para
uma aplicacdo na producgao de sorvetes.

Palavras-chave: Fitoesterdis; edulcorante; zero agucar; funcional; saude, colesterol.



ABSTRACT

With the growing demand for a healthy diet that promotes health and well-being, there
has been an increasing interest in functional foods. The inclusion of phytosterol-rich
vegetable oils and the reduction of sugar in food products offer several health benefits,
such as improving blood lipid profiles and circulatory health. Vegetable oils are
excellent sources of omega-3 and omega-6, which can help lower blood cholesterol
levels, reduce hypertension, diabetes, and obesity, and prevent congenital diseases,
while also contributing to overall health improvement. Thus, the complete replacement
of animal fat with vegetable oil could provide various possibilities for using phytosterols
in food products like ice cream, offering potential health benefits along with an
appealing taste. The objective of this project was to develop and conduct a sensory
evaluation of an ice cream product with zero added sugar, enriched with phytosterols.
The goal was to assess the feasibility of fully replacing heavy cream with vegetable oil
and substituting sugar with a blend of sweeteners, emphasizing the functional benefits
of phytosterols and the glycemic reduction achieved through sweetener use. The
developed formulations were analyzed using different types of fats. Among the three
formulations, the sunflower oil-based formulation (F1) achieved the best results,
standing out compared to the others, with a 73% acceptance rate. The
physicochemical analyses showed similar results across all formulations, with the
primary difference being moisture loss due to the amount of oil used. These findings
demonstrate that replacing heavy cream with vegetable oil did not compromise
sensory acceptance, indicating that this substitution is a viable alternative for ice cream
production

Keywords: Phytosterols; Sweetener; Sugar-Free; Functional; Health; Cholesterol.
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1 INTRODUGAO

A busca pela tdo sonhada alimentag¢ao saudavel e bem-estar com o corpo, vem
fazendo com que consumidores busquem fontes de alimentos funcionais, com
alternativas para saciar seu tempo com alimentos cada vez mais praticos, assim
juntando fungdes de alimentos rapidos, acessiveis e saudaveis.

A inovagao tecnoldgica e as politicas industriais impulsionam a viabilidade
nutricional, remodelando produtos com proteinas, vitaminas, fibras e outros nutrientes,
elevando padrbes de qualidade e valor (Rego; Vialta; Madi, 2020).

O Brasil, por ser um pais com clima tropical, vem tendo destaque no mercado
de consumo mundial de sorvete e, de acordo a Associag¢ao Brasileira das industrias
do Setor de Sorvetes (ABIS, 2021), apresenta um cenario crescente que favorece o
consumo e a busca por inovagdes, qualidade e rentabilidade.

De acordo com a Anvisa, sdo considerados gelados comestiveis produtos
provenientes da emulséo de gordura e proteinas, com adi¢do opcional de ingredientes
e aditivos. Esses produtos podem conter misturas de agua, agucares e outros
elementos congelados para preservagao durante armazenamento, transporte e
consumo (Brasil, 1999)

Sendo assim, O sorvete € um produto originado da mistura com leite e
derivados lacteos em que a da massa € batida, congelada e aerada, podendo conter
outros ingredientes, como adogantes, estabilizantes, emulsificantes. Além destes,
pode ainda conter outros ingredientes como corantes, amidos e gordura vegetal
(Soler, 2001).

O sorvete contém uma mistura heterogénea, pela emulséo de gel, suspenséao
e espuma, tendo mantida sua estrutura pelo congelamento, criando assim uma textura
sélida com os cristais de gelo, liquido com a mistura e gasoso com a incorporagao de
ar (Cruz, 2017).

Alimentos que possuem propriedades funcionais no rétulo ou usados em sua
publicidade, devem passar por avaliagbes em que alegagdes e ou novas alegagdes
devem ser comprovadas cientificamente da sua eficacia pelos critérios da Anvisa
(Brasil, 1999).

De acordo com a RDC n° 18, de 30 de abril de 1999, uma alegacao de

propriedade funcional € o alimento ou ingrediente, que além de suas fungdes
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nutricionais basicas, quando consumidos em dieta usual, produzem efeitos
metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para
0 consumo sem supervisdo médica. Nao sao permitidas alegagdes em que se fagam
referéncias a cura ou prevengao de doencgas (Brasil, 1999).

Alguns efeitos do consumo de alimentos com propriedades funcionais, ricos
em fitoesterdis e fitoestandis ou por meio de suplementagdo, mostram que em quatro
semanas de consumo diario de até 2,5 g/dia pode reduzir até 10% do colesterol total
na corrente sanguinea, pois estes compostos possuem caracteristicas parecidas com
o colesterol, e assim diminui seus niveis por competitividade no organismo (Martins et
al., 2004).

Complementarmente, observa-se melhor praticidade em buscar fornecer
esterdis vegetais em alimentos com redugao de gordura, visto que alimentos como o
leite e iogurte sdo mais consumidos que os demais grupos. Estudos mostram que
esterois em produtos lacteos com baixo teor de gordura apresentaram uma redugao
entre 6 a 14 % do LDL-C (Clifton, 2009).

A redugdo de agucar em alimentos € bastante estimulada em diversos
programas de conscientizagao no Brasil (Rego; Vialta; Madi, 2020). No estudo da
Associacao de Brasileira da Industria de Alimentos (Abia) realizado em 2018,
observou-se que 0 consumo de agucar pela populagdo brasileira em alimentos
industrializados corresponde a 19,2% do consumo total de agucar (Abia, 2018).

Com isso, o desenvolvimento do projeto de sorvete zero agucar enriquecido
com fitosterol aqui proposto visou fazer um produto zero agucar e substituir o uso de
gordura animal por um ingrediente com tendéncias mais funcionais os fitosterdis,
assim buscando trazer inovacdes no ramo de sorvetes e lacteos, atendendo novos

publicos que buscam saudabilidade, prazer e bem-estar.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Elaborar o sorvete sabor creme com zero adicdo de agucar e enriquecido com

fitoesterodis, com substituicdo de gordura animal por dleos vegetais.

2.2 Objetivos especificos

e Definir os ingredientes e diferentes formulacoes;

e Testar a adigdo de dleo de girassol, azeite de oliva e 6leo de canola em
comparagao ao creme de leite;

e Definir uma melhor formulagao em testes piloto;

e Testar a quantidade do mix de edulcorante em testes piloto;

e Elaborar a formulagédo pré-definida e realizar analises microbiolégicas para
assegurar a inocuidade do produto a ser utilizado na avaliagéo sensorial,

e Realizar a avaliagédo sensorial do produto, obtendo informagdes sobre o sabor
e aceitacao;

e Verificar qual formulagdo com melhor aceitacao pelos avaliadores;

e Fazer caracterizacdo do sorvete, através dos resultados de analises fisico-

quimicas, overrun e teste de derretimento.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 Sorvete

Num recente estudo da Abis, o consumo de sorvete no Brasil teve uma queda
durante o periodo da pandemia de COVID-19, e vem se restabelecendo nos ultimos
anos, em que no ultimo ano teve faturamento de cerca de 13 bilhdes de reais, com o
consumo de 5,50 L per capta por ano, mostrando ser um setor rentavel e com alta
demanda por novidades, praticidade e saudabilidade (Abis, 2021).

O sorvete € um produto originado da mistura com leite e derivados lacteos em
que a da massa é batida, congelada e aerada, podendo conter outros ingredientes,
como adocantes, estabilizantes, emulsificantes. Além destes, pode ainda conter
outros ingredientes como corantes, amidos e gordura vegetal (Soler, 2001).

Sorvete € um produto elaborado basicamente com leite e ou derivados lacteos
e outras matérias-primas alimentares e nos quais os teores de gordura e ou proteina
sao totais ou parcialmente de origem nao lactea, em que o teor de gordura lactea
minimo deve ser de 3% (Brasil, 1999).

Além de que pode ser um produto rico em vitaminas A, C, D, K, complexo B1,
B2 e B3, além de ser uma 6tima fonte de calcio e proteinas (Wankenne, 2012).

O sorvete apresenta um sistema coloidal complexo, em que as particulas de
gordura sao revestidas por proteinas e emulsificantes na fase de dispersao, formadas
ap6s a homogeneizagao da calda. Com a calda ja batida e aerada, as bolhas de ar
sdo incorporadas formando uma fase dispersa da emulsdo. No congelamento os
cristais de gelo sao formados assim fazendo mais uma fase dispersa. Ja no final da
fabricagdo do produto juntos os glébulos de gordura, as bolhas de ar e os cristais de
gelo fazem uma fase dispersa liquida e ndo congelada (Cruz, 2017).

O sorvete é entdo uma mistura congelada, composto por leite e seus
derivados, juntamente com agentes adocantes, estabilizantes, corantes,
aromatizantes, além de outros ingredientes dependendo da formulacdo. Nesta
mistura, chamada de mix ou calda, é realizada a pasteurizagdo e homogeneizagao
antes do congelamento, que é feita junto com a etapa de incorporagéo das bolhas de
ar para se obter a textura desejada para o produto (Soler; Veiga, 2001).

E um alimento de consumo mundial, e seu consumo esta ligado diretamente

ao sabor e ao prazer que o alimento proporciona, pois seus ingredientes se mesclam
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perfeitamente trazendo um alimento de estrutura unica, que por sua vez, possui
grande valor nutricional, com vitaminas e minerais (Correa et al., 2007).

De acordo com a Abis, o consumo de sorvete no Brasil esteve crescente
durante os anos de 2010 a 2014, e apds isso teve um decréscimo, saindo de 1.305
milhdes de litros consumidos para 1.146 milhdes em 2015 (Abis, 2023). Assim, o
mercado se manteve estavel até o comego da pandemia do COVID-19, quando teve
mais uma queda em relag&o ao ano anterior a pandemia (2019), conforme mostrado

na Figura 1.

Figura 1- Consumo brasileiro de sorvete, em milhdes de litro por ano
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Fonte: Adaptado de ABIS (2023).

3.2 Gordura Vegetal e fitoesterois

Os fitoesterdis sdo alcoois de origem vegetal que tem caracteristicas muito
parecidas com a do colesterol, e sao divididas em dois grupos: os estandis e os
esterdis. Por possuirem estruturas parecidas com o colesterol, quando absorvida pelo
organismo conseguem substitui-lo nas células de gordura e assim reduzindo sua
concentragao no organismo (Cuppari, 2009).

As estruturas dos fitoesterdis, apesar da semelhanga com as do colesterol,
possuem uma diferenga no grupo metil ou etil no C-24, e a diferenga entre os
fitoestandis e fitoesterdis estd numa saturagdo, ocasionando assim em uma ligagao
dupla (Tolve et al., 2020). A semelhancga entre as diferentes estruturas de fitoesterdis

€ mostrada na Figura 2, em que pode se observar as diferencas das cadeias de
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esterdis, como colesterol, B-sitosterol, campesterol, stigmasterol e brassicasterol e de

estandis, como o campastenol e B-sitostanol.

Figura 2- Comparacéao das estruturas do colesterol e as principais estruturas dos

Fitoesterois
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Fonte: Tolve et al., 2020

Quando consumidos em quantidades recomendadas e sozinhos, os esterois
conseguem diminuir os efeitos do colesterol nas lipoproteinas de baixa intensidade,
que podem ser diminuidas ainda mais. Pacientes que estejam tomando medicamento
para baixar o colesterol ou ndo, em sua maioria, se beneficiam do uso de esterdis
vegetais, que podem estar presentes em diferentes produtos como iogurte, leite, entre
outros produtos que estejam enriquecido com esterodis vegetais (Clifton, 2009).

Para alcancar efeitos significativos de redugao dos niveis de colesterol LDL
no organismo o consumo recomendado diario de fitoesterdis chega a ser 2 g/dia,
sendo que maioria das dietas normais consegue chegar cerca de 300-500 mg/dia,
tendo entdo a recomendacao do consumo de alimentos enriquecidos (CabralL e Klein,
2017).

Os fitoesterodis quando esterificados em acidos graxos vegetais, resultam em
um material de fase liquida ou semiliquida, em que adquirem propriedades
compativeis a gordura e 6leos comestiveis, e assim utilizados na suplementagéao e
composic¢ao de varios produtos alimenticios (Tolve et al., 2020).

De acordo com a Anvisa, se um produto em sua porgao pronta conseguir

comprovar que contém no minimo 0,8 g de fitoesterdis livres, pode conter alegagao
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de produto funcional, podendo descrever no seu rétulo: “Os fitoesterdis auxiliam na
reducdo da absorcao de colesterol. Seu consumo deve estar associado a uma
alimentacao equilibrada e habitos de vida saudaveis” (Brasil, 1999).

A obesidade e a incidéncia de doencas cardiovasculares estao relacionadas
e cada vez mais recorrentes em nossa sociedade, independentemente da idade, a
obesidade é um fator de risco para aumento de doengas cardiacas, hipertensao
arterial, aumento dos niveis de colesterol (Sousa et al, 2012).

A utilizagao de fitoesterois ndo apenas reduz o colesterol, mas também exibe
propriedades anti-inflamatdrias, antidiabéticas e anticancerigenas, como a prevengao
de cancer de prostata, célon e mama (Tolve et al., 2020). Além disso, alimentos que
incorporam ésteres de esterol e estandis, com reconhecidas propriedades funcionais,
auxiliam no controle da colesterolemia. Consumir até 2,5 g/dia desses compostos
resulta na reducgao do colesterol por meio da competicao no organismo (Martins et al.,
2004).

Entre as frutas, destaca-se o abacate por ser rico em fitoquimicos e pode ser
utilizado para elaboragdo de um produto com potencial prebidtico. Além de suas
qualidades sensoriais, pelo alto teor de acido oleico e 3-sitosterol, gordura insaturada
utilizada como coadjuvante no tratamento de hiperlipidemias, pode reduzir os niveis
de colesterol total, de triglicerideos e de LDL-colesterol, sem alterar a concentragao
de HDL-colesterol do plasma (Salgado et al., 2008).

O uso de gordura vegetal em sorvetes tem como beneficio por ndo possuir
colesterol em comparagao ao uso de gordura lactea usada no creme e em derivados
lacteos. No mercado pode-se encontrar uma variedade de substitutos como o uso de
gordura de palma, cacau e coco além de 6leos como soja, canola, algodao e girassol
(Soler; Veiga, 2001).

Segundo o estudo feito por Souza (2019), na caracterizacao de sorvete zero
lactose enriquecido com fitoesterdis, o uso de 6éleo de canola no sorvete de abacate,
mostrou que todas as formulag¢des testadas nao foram prejudicadas sensorialmente,
apresentando aceitabilidade do produto, se mostrando viavel para o uso.

Em estudo realizado por Mussinato e colaboradores (2020), que fizeram a
incorporagao de 10% de 6leo de canola e farinha de casca de jabuticaba em sorvetes,
observou-se que tal adicdo nao prejudicou a aceitabilidade do produto, originando um
produto com incorporagédo de dmega-3 e antioxidantes naturais.

Os fitoesterodis sao encontrados em varios tipos de alimentos em quantidades
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diversas, nesses alimentos estao as frutas, verduras, cereais, oleaginosas e 6leos. Na
Tabela 1 encontram-se dados de alguns alimentos e suas quantidades de fitoesterdis
consumidos diariamente na dieta humana, em que na sua maioria sdo alimentos
consumidos frescos. Devido as quantidades diversas de fitosterois, € recomendado

variar o consumo de cada alimento, para conseguir atingir as quantidades diarias.

Tabela 1- Alimentos fonte de fitoesterodis.

Quantidade de fitoesterois

Alimento
(mg a cada 100g)
Oleos
Milho 715,0-952,0
Oliva 114,0-115,0
Palma 49,0-61,0
Amendoim 167,0-229,0
Canola 129,0-280,0
Soja 221,0-328,0
Girassol 203,0-328,0
Azeite extravirgem 228,3
Oleaginosas
Améndoas 138,0-143,0
Amendoim 60,0-160,8
Avela 62,0
Castanha do Brasil 89,0
Castanha de Caju 65,0
Pistache 161,0
Noz 95,0
Verduras
Brocolis 36,7-39,0
Cenoura 15,3-16,0
Couve-flor 31,0-40,0
Cebola 8,4-9,3
Batata 3,8-7,3
Tomate 4,7-14,8
Frutas
Macga 13,0-18,3
Banana 11,6-16,1
Uva 4,0-20,0
Laranja 22,8-24,0
Abacate 51,5-225,8
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Cereais
Arroz 1135,0
Aveia 119,0
Farelo de trigo 1641,0
Centeio 2299,0
Gérmen de trigo 3524,0
Milho 486,0

Fonte: Adaptado de Tolve (2020) e Silva (2016)

3.3 Edulcorantes

A Anvisa define como edulcorante toda substancia que, diferentes dos
acucares, artificial ou natural, contribui com o sabor doce aos alimentos (Brasil, 2008).

A Food Ingredients Brasil (FiB) denomina edulcorante como toda substancia
adicionada em alimentos que possa substituir agucar, proporcionando um sabor
intenso que nao possui a adicdo de calorias ou com redugdo das mesmas. Podendo
ser encontrado em diferentes tipos de frutas, mel, leite e vegetais (Barbosa, 2013).

A substituicdo e reducido de acucar vem acontecendo a anos, por meio de
varios produtos, com a utilizacdo de adogantes naturais como mel, Sorbitol, Stevia, e
artificiais de alta intensidade como Acessulfame K, Sucralose, Aspartame etc. (Rego;
Vialta; Madi, 2021).

Em 2018, a Associagao Brasileira de Industrias de Alimentos (ABIA) em
conjunto com o Ministério da Saude, fez uma estimativa da retirada de 144 mil
toneladas de agucares de alimentos e bebidas até 2022. A agao tinha como foque 23
categorias de alimentos e bebidas distribuidos nos grupos de bebidas adogadas,
biscoitos prontos e misturas para bolo, produtos lacteos e achocolatados em pé (Abia,
2018).

De acordo com Soler e Veiga (2001), o agucar no sorvete tem um papel
fundamental em sua estrutura, pois serve além de ter a funcdo de aumentar a
aceitacdo do produto entre os consumidores, tem como fungdo o melhoramento da
textura da massa, ja que aumenta sua viscosidade, e com ela, o numero de sélidos
soluveis. Porém, no caso dos sodlidos soluveis ultrapasse de 42%, o sorvete fica
gomoso e elastico.

O sorbitol € um edulcorante que tem grande uso para alimentos voltados para

diabéticos, ja que ndo causa um aumento de glicose consideravel no sangue. Porém,
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nao deve ser ingerido em grandes propor¢des diarias por ser um produto laxativo,
além de ser sempre usado com outro tipo de edulcorante por n&o possuir indices altos
de dogura no palato, em sorvetes é mais usado para deixar o produto com maior
maciez (Soler; Veiga, 2001).

A maltodextrina € um derivado do amido de milho, composta por fibras
soluveis de oligossacarideos, e se € usada normalmente em alimentos voltados para
atividade fisica por ser um carboidrato de rapida absor¢do, assim se convertendo
rapidamente em glicose para o corpo. Na industria, normalmente é usada para
aumentar a espessura e cremosidade em produtos alimenticios (Rego; Vialta; Madi,
2021).



19

4 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi desenvolvido nos laboratérios do Curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - Campus Francisco
Beltréo, sendo utilizados os laboratérios de Tecnologia de Leites e derivados (Bloco

K), Microbiologia, Fisico-quimica e Analise Sensorial (Bloco E).
4.1 Matérias-primas

Para elaboragcdo do sorvete e realizacdo do projeto foram utilizados os
seguintes ingredientes: Leite integral UHT (Piracanjuba®), Lente em pd desnatado
(Piracanjuba®), Saborizante de creme (Selecta®), emulsificante (Selecta®), Liga
Neutra (Selecta®), Maltodextrina (Alimentari®), Sorbitol (Alimentar®i), 6leo de girassol,

azeite de oliva e 6leo de canola.

Tabela 3 — Formulagado do mix de edulcorante

Tipo de Edulcorante Quantidade no Mix (%)
Maltodextrina 0,62
Sorbitol 0,38

Fonte: Autoria prépria (2024)

4.2 Procedimentos para obtengao do sorvete

Para a preparacgao inicial do sorvete realizou-se a higienizagado da bancada e
dos utensilios de preparo como a sorveteira, batedeira, liquidificador, talheres, panelas
e béquer com uso de detergente e alcool 70%. Como indicado no fluxograma da

Figura 3, foram desenvolvidas as etapas do processo de fabricagao do sorvete.
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Figura 3 - Fluxograma do processo de obten¢do do sorvete
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Fonte: Autoria prépria (2024)

4.3 Formulagao

Para desenvolvimento do projeto foram propostas trés formulagdes e as
quantidades necessarias indicadas na Tabela 2, sendo FO= formulagdo padrédo com
creme de leite, F1 = formulagdo com déleo de girassol, F2 = formulagédo com azeite de
oliva, F3 = formulagdo com 6leo de canola. As quantidades de gordura usada nas
formulacbes, foi feita para ser em comparacdo a quantidade de fitoesterois

necessarios para alegar um produto funcional.
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Tabela 2 — Formulagao das amostras das amostras de sorvete.

Ingredientes FO % F1 % F2 % F3 %
Leite 0,5859 0,6813 0,6036 0,6623
Leite em po 0,1408 0,1625 0,1451 0,1595
Saborizante 0,0147 0,0162 0,0147 0,0159
Liga neutra 0,0112 0,014 0,0116 0,0127
Emulsificante 0,0112 0,014 0,0116 0,0127
Mix de edulcorante 0,0112 0,014 0,0116 0,0127
Creme de leite 0,225 0 0 0
Oleo de girassol 0 0,098 0 0
Azeite de oliva 0 0 0,2018 0
Oleo de canola 0 0 0 0,1242

Fonte: Autoria propria (2024)

4.3.1 Preparo do mix

Logo apds a higienizagao dos utensilios e equipamentos, foi feita a separacao
e pesagem dos ingredientes de acordo com cada formulagdo. Primeiramente, foi
realizada a pesagem e mistura dos ingredientes em po, tendo em vista que os
estabilizantes precisam ficar dispersos em outros ingredientes em pd para melhor
solubilizacao.

Com aukxilio do liquidificador, os ingredientes em po6 juntamente com o leite,

foram misturados até a homogeneizacgao total e formagéo de uma calda homogénea.

4.3.2 Pasteurizagao

Com a calda ja preparada, foi realizada a pasteurizagdo em banho-maria com
temperatura entre 70°C a 75°C por 30 minutos com agitacdo constante. Quando a
temperatura alcangou 65°C, foi feita a adicdo dos 6leos vegetais para ter tempo de
derretimento antes do inicio da pasteurizagao.

A temperatura e tempo de pasteurizagdo € determinado pela legislagao
brasileira, que determina que para o preparo de gelados comestiveis que tenham leite
ou ovos na formulagdo, torna-se obrigatorio o tratamento térmico da calda (Soler;
Veiga, 2001).
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4.3.3 Homogeneizagao

Com a pasteurizagdo da calda finalizada, foi feita nova etapa de
homogeneizagao no liquidificador, por 10 minutos juntamente com a liga neutra e o
saborizante. A alta temperatura da calda neste momento ajudou no processo de
homogeneizagao, contribuindo no processo de diminui¢gdo dos glébulos de gordura e

deixando a emulsdao mais estavel.

4 .3.4 Resfriamento

Apos a homogeneizagao da calda, foi realizado o resfriamento em banho de

gelo, em agitagcdo constante até atingir 10°C.

4.3.5 Maturagao

Com a temperatura ja reduzida, a maturagao foi feita na geladeira a 7°C por
no minimo 4 horas, para obter uma melhor cristalizagdo da gordura adicionada,
ajudando na interagdo com as proteinas, melhorando a incorporagéo de ar e a textura
do corpo. Nesta etapa foi feito o registro do volume do mix (V1) para o célculo de

Overrun.

4.3.6 Aeracéao e congelamento

Com a calda devidamente maturada, foi novamente colocada no liquidificador
e adicionado o emulsificante, seguido por bategédo por 5 minutos.

Apos este tempo, a massa foi repassada para sorveteira, e colocada para
bater para incorporar ar, resfriada gradualmente até a percepgéo do volume ser maior
que 50% que o inicial, formando o volume final do sorvete (V2) para o célculo do

Overrun, seguido do congelamento no freezer por mais 24 horas.

4.4 Caracterizagao do sorvete

4.4.1 Calculo de Overrun por volume
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O calculo de Overrun sera baseado nos métodos descritos por Soler e Veiga
(2001), medindo a quantidade de ar que se incorpora no sorvete, sendo calculada

pelos volumes V1 e V2, mais utilizado devido a praticidade, utilizando a Equagéo (1):

% Overrun = Volume final do sorvete (V2) — Volume do mix (V1)x100
Volume do mix (V1)

(1)
4 4.2 Teste de derretimento

A andlise de derretimento sera adaptada de acordo com o método citado por
Gander et al. (2004), medindo-se o peso perdido do sorvete de acordo com o passar

do tempo com uso de telas metalicas.
4.4.3 Analise microbiologica

Para assegurar a seguranga do consumidor e a integridade do produto, as
formulacdes finais foram avaliadas quanto suas caracteristicas microbioldgicas, ja que
a IN n® 161/2022 da Anvisa determina que para gelados comestiveis a base de leite,
€ necessario que atendam aos seguintes padrbes microbiolégicos: auséncia de
Salmonella sp. em 25 g, contagens maximas de Estafilococos coagulase positiva de
5 x 102 UFC/g e Enterobacteriaceae de 102 UFC/g (BRASIL, 2022).

4.4 .4 Analise sensorial

Para realizagdo da coleta de dados de avaliagdo sensorial, o projeto foi
submetido e aprovado no Comité de Etica de Pesquisa com Humanos, antes da
realizacdo dos testes sensoriais — Processo aprovado na Plataforma Brasil sob n°
75889323.4.0000.0177.

A avaliagao sensorial foi feita usando o método de aceitagdo com escala
hedbnica 1 — “Desgostei Muitissimo” e 9 — “Gostei Muitissimo” (Dutcosky, 1996).
Assim, neste método, foram utilizados 80 julgadores nao treinados, e aplicados
formularios indicando o quanto o julgador gostou ou nao do produto. Também foi feito

o teste de intencdo de compra, utilizando escada de 5 pontos, de acordo com a ficha
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proposta para realizacdo da avaliacdo sensorial apresentada no Apéndice A. Além

disso foram avaliados outros atributos como o nivel de dogura e suavidade.

média de aceitacio
9

Y%aceitagdo = x 100 (2)

4.4.5 Analises fisico-quimicas

4.4.5.1 Determinacao de pH

A determinacgao de pH foi feita uso de pHmetro digital (IAL, 2008).

4.4.5.2 Determinacao de proteina

A determinagéo de proteina foi feita com a determinagéo de nitrogénio total
por destilacdo no aparelho Kjeldahl-Micro (IAL, 2008), com fator 6,38 para leites e

derivados, e os resultados obtidos pelo uso da Equacao (3):

NT =(Va-Vb)x F x 0,14 x 6,38
P

3)

Em que: NT = Nitrogénio total, Va= Volume gasto na titulagdo da amostra
(mL), Vb = Volume gasto na titulagdo do branco (mL), P = peso inicial da amostra (g),

F= fator corregao do acido cloridrico.

4.4.5.3 Determinacao de cinzas

A determinacédo de cinzas foi realizada pela perda de peso por aquecimento,
em mufla de 550°C a 570°C (IAL, 2008), e os resultados obtidos pelo uso da Equagéo
(4):

N x 100

Cinzas (%) =
p

(4)

Sendo que: N = peso das cinzas (g) e P = peso inicial da amostra (g)
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4.4.5.4 Determinacéo de solidos soluveis totais (SST)

Os solidos totais foram realizados através de leitura por refratdmetro digital

em que o valor dos teores de solidos foi expresso em °Brix (IAL, 2008).

4.4.5.5 Determinacao de umidade

A determinacdo da umidade foi feita por secagem em estufa a 90°C, repetindo
0 processo até ter peso constante (IAL, 2008), e os resultados obtidos pelo uso da
Equacéo (5):

(Pi-Pf)x 100

Umidade (%) = — )

Sendo que: Pi = peso inicial da amostra (g), Pf = peso final da amostra (g)

4.4.5.6 Determinacao do teor de gordura

A determinagao de gordura foi feita pelo método de Soxhlet, de acordo com a

metodologia de IAL (2008), e os resultados obtidos pelo uso da Equacgao (6):

Gordura (%) = prloo

(6)

Sendo que: N = peso da gordura (g) e P = peso inicial da amostra (g)

4.4.5.7 Determinacao do teor de Carboidratos

A determinacao do teor total de carboidratos foi realizada de acordo com a
equacao total em porcentagem, obtida pelo uso da Equacgao (7):

Carboidratos (%) = 100 - (% proteinas + % umidade + % cinzas +
% lipideos) (7)

4.4.6 Analise estatistica

Todos os dados foram submetidos a analise estatistica, ANOVA e teste
TUKEY para comparagdao das demais formulagdes, sendo utilizado o programa

XLSTAT no Excel para tabelar os dados. Na analise de dados da avaliagdo sensorial,
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os dados foram analisados com uso da tabela de contingéncia, qual é construida com

base nos dados de aceitagao global.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Caracterizagao do sorvete

A Tabela 4 apresenta resultados obtidos na caracterizagao das formulagdes
dos sorvetes, incluindo os valores de pH, solidos soluveis totais e o Overrun. Esses
parametros influenciam na qualidade e estabilidade do sorvete, influenciando

diretamente sua textura, sabor e avaliacdo sensorial.

Tabela 4 — Caracterizagao fisica e quimica das formulagdes do sorvete

pH SST* (°Brix) Overrun
FO 7,01 36,3 50%
F1 6,76 28,9 45%
F2 6,73 28,4 50%
F3 6,55 36,7 40%

* 8ST: Solidos soluveis torais
Fonte: Autoria propria (2025)

O pH das formulag¢des do sorvete se mostrou em uma faixa entre 6,55 e 7,01
mostrando que ndo houve muita variacado entre os produtos e em uma faixa neutra, o
que mostra que a adigdo dos ingredientes ao leite ndo teve tanta alteragdo. Os
resultados estdo de acordo com outras pesquisas similares (Lamounier et al., 2014).

Os Solidos Soluveis Totais (SST) que indica a quantidade de particulas
dissipadas em agua se mostrou elevado de 28,4 a 36,7°Brix valores maiores
encontrados por Lamounie et al (2014). mesmo sem o uso de agucar, o que indica
que o uso dos demais ingredientes foi de grande ajuda para dar consisténcia ao
produto.

Ja no Overrun, que indica a quantidade de ar incorporada ao produto, houve
uma menor quantidade em comparagao a outras pesquisas como por Lamounie et al.
(2014), que teve incorporagao acima de 80%, porém maior que outras pesquisas
como Fernandes (2018) que chegou a 30%, indicando que os produtos influenciam
na interagao do liquido com a obtencao de ar o que vai variar de produto para produto.

A Tabela 5 apresenta a composicao centesimal observada nas diferentes

formulagdes dos sorvetes elaborados, em percentagens.

Tabela 5- Composi¢ao centesimal das formulagées do sorvete (%)

FO F1 F2 F3
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Proteinas 3,120,342 2,5+0,58 @ 2,0£0,38 @ 2,5+0,13 2

Lipidios 7,743,022 10,4£1,53 2 15,242,35° 14,941,23 °
Umidade 61,32+0,17 2 61,02 £0,49 @ 55,25+0,01 @ 57,04+3,55 @
Cinzas 0,75+0,07 @ 0,8+0,03 @ 0,34+0,012 0,76+0,24 @
Carboidratos 27,13+0,0,84 @ 25,28+0,52 2 17,18+0,51 2 24,8+1,052

Resultados sio a média das analises * desvio padrio. Letras diferentes na mesma linha
diferem significativamente no teste de Tukey(p>0,05); FO formulagdao controle com creme de
leite; F1 formulagédo padrao com éleo de girassol; F2 formulagao padrdao com azeite de oliva;

F3 formulagéo padrao com éleo de canola
Fonte: Autoria prépria (2025)

Em comparagao com os dados de Costa (2014), o produto teve um indice de
parecido, por ser um sorvete sem adigcdo do conteudo proteico, como soro de leite
entre outros, e contendo apenas o Leite e leite em pé como unica fonte proteica. Por
ficar em uma faixa de 2,0% e 3,1% nao houve diferenga estatistica significativa entre
os tratamentos.

Ja o teor de lipidios teve um acréscimo em comparagao as formulagdes com
a FO que foi feito com uso do creme de leite que normalmente € usado, ja que a
quantidade de gordura usada nos demais ingredientes foi utilizada em comparagao a
quantidade de fitoesterois necessarios para alegar um produto funcional, o que
acabou por ter uma variagdo maior entre as formulagdes, em comparagdo com outra
pesquisa que utilizou a mesma funcionalidade (Fernandes, 2018).

Ja os demais resultados como umidade teve uma redug¢ao na formulagao F2
(azeite de oliva), o que mostra que a alta quantidade de lipidio pode ter promovido
uma reducao na agua do sorvete, as demais formulagdes juntamente com as analises
de cinzas e carboidrato se mostraram com valores parecidos como o de Lamounie et
al. (2014).

Para os resultados das analises de derretimento (Figura 4) € necessario
destacar que no dia da avaliagdo estava com uma temperatura ambiente de 19°C e o
laboratério ndo possui ambiente climatizado ou com algum tipo de controle de
temperatura, sendo que em um dia com temperaturas mais elevadas os resultados
poderiam ser diferentes.

Foi possivel notar que a FO que teve maior tempo de derretimento em
comparagao as demais, o que pode ser explicado pelo fato de a gordura ter um ponto
de fusdo maior que os 6leos em geral. Como citado por Souza et al. (2021) é

recomendado buscar substituir a gordura lactea por 6leos com o ponto de fusao
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préximo, ja que o ponto de fusdo da gordura além de interferir na interagao sélido e
liquido, também interfere no derretimento, assim sempre buscando alternativas mais

compativeis com o que o produto quer fornecer.

Figura 4 — Derretimento do sorvete ao decorrer do tempo
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Fonte: Autoria prépria (2025)

De acordo com Sofjan e Hartel (2004), o ar presente nos sorvetes contribui
com a textura mais suave e influéncia nas propriedades fisicas que estao relacionadas

ao derretimento.

5.2 Analise microbiolégica

As analises microbioldgicas foram feitas em ftriplicata para cada amostra de
sorvete, onde foi comprovado a auséncia de Salmonella sp, Estafilococos coagulase
positiva e Enterobacteriaceae em 25¢g de sorvete, pelo método descrito por Silva et al.
(2017), assim atendendo os padrdes exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria (ANVISA) para alimentos préprios para o consumo (Brasil, 2022).

5.3 Analise Sensorial

Na analise sensorial foram utilizados 80 avaliadores para a avaliagao de
aceitacado do produto, com escala de 1 a 9, sendo 1 desgostei muitissimo e 9 gostei
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muitissimo e de intencdo de compra, com escala de 1 a 5, sendo 1 certamente nao

compraria e 5 certamente compraria. Os resultados estao indicados na Tabela 6.

Tabela 6 — Média de aceitagao e intengao de compra

Formulagoes FO F1 F2 F3
Aceitagao 6,6+1,28 @ 6,6+1,82 2 5,1£2,36 © 5,4+1,80 °
Intencdo de compra 3,25+1,33 2 3,3+1,33 2 2,5+1,36° 2,6+1,27°
Indice de aceitacéo 73% 73% 56% 60%

Resultados sdao a média das anadlises * desvio padrao. Letras diferentes na mesma linha
diferem significativamente no teste de Tukey (p>0,05); FO formulagdo controle com creme de
leite; F1 formulagio padrao com éleo de girassol; F2 formulagao padrao com azeite de oliva;

F3 formulagao padrao com éleo de canola
Fonte: Autoria prépria (2025)

Em relagdo a aceitagao e intengdo de compra, como visto na tabela 6, as
formulacbées FO e F1 n&o obtiveram diferenga entre si, 0 que mostra que o 6leo de
girassol se provou um bom substituto em relagdo ao creme de leite, ja que nao teve
um valor significativo de diferenca, e do fator do sabor residual do éleo em si, além de
outros aspectos fisicos do sorvete em relagdo ao sabor, tendo uma aprovagao com
média 6,6 (intervalo entre gostei ligeiramente o moderadamente).

Assim sendo sua aceitagado de 73% indica um bom potencial de sucesso no
mercado, ja que de acordo com a equagao (2) de Dutcosky (1996), um produto com
precisa ter mais de 70% de aceitagado para conseguir boas chances aceito pelo publico
consumidor.

A aceitagéo global e a intengcdo de compra diferente tiveram uma diferenca
quando comparado as formulagdes FO e F2 e entre a FO e F3, o que mostrou que
azeite de oliva e o 6leo de canola tiveram mais gosto residual que os demais como
visto na figura 5, o que pode ter influenciado para ter uma nota mais baixa, assim ja
que as médias se deram menores proximas a 5, que obtiveram uma aceitacao de 60%
e de 56%.

Além da intengao de compra foram avaliados alguns aspectos do sorvete, que
sao influenciados pela tematica do projeto, como a dogura (Figura 5) e a cremosidade
do sorvete (Figura 6), que foram alterados pelo uso de edulcorantes e a de gordura
vegetal para substituicdo da gordura animal do creme de leite e ou de outros tipos

utilizados no convencional.

Figura 5 — Intensidade de docura percebida pelos avaliadores
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Em relacéo a dogura todas as formulagdes tiveram pontos equivalentes como

visto na Figura 6, ndo se mostrando um fator que possa ter influenciado negativamente

em relagao a aceitagao do sorvete.
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6 CONCLUSAO

O uso de Oleo vegetal como uma substituicdo da gordura no sorvete mostrou-
se uma alternativa viavel para a produgao de um sorvete. A formulagdo mais aceita
foi a formulacdo F1 que foi feita com éleo de girassol, obteve um éxito de 73% de
aceitagao global entre os participantes.

Além disso, a adicdo de edulcorantes na formulagao foi bem aceita e teve pouca
influéncia na opinido dos julgadores, o que permite fazer uma criagao de um produto
zero agucar como uma alternativa de alimento para diabéticos.

Na caracterizagao fisico-quimica, todas as formulacbes tiveram valores
semelhantes. A maior diferenca veio na analise de lipidios, visto que foi a parte da
formulacdo que foi ajustada para atender a alegacdao de produtos funcionais em
fitoesterodis. Essa modificagdo também influenciou na alteragdo da umidade como na
formulacéo F2 feita com azeite de oliva que teve a maior quantidade de lipidios.

Para futuras pesquisas, € recomendavel testar mais alternativas de oleos
vegetais e diferentes formulacgdes, além de testar combina¢des de edulcorantes que
possam tirar cada vez mais o gosto residual do alimento, melhorando a aceitagao
entre os julgadores. Com tudo ainda & necessario também fazer analises para
comprovacdo da quantidade de fitoesterdis em cada produto, assim podendo ter
alegacgéo de um produto funcional e comprovar sua eficiéncia para reduzir problemas

de saude através do consumo do produto.
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APENDICE A - Proposta da Ficha de Avaliagdo Sensorial a ser usada no
estudo

Maome: Cata:_ ¢/ ¢
ldade:

1. Wocé esti recebendo 4 amostras de sorvete. fwvalie cada uma das
amastraz codificadas e use 3 escala abai<o paraindicar o quarto vocd
gostou oudesgostou de cada uma.

. Desgostei mutizsimo Amastra :::?tla?;%n:
. Desgostei mdto

. Desgostei moderadamerte
Desgostei ligeiramerte
Mern gostei , mern desgostei
Gostei ligeiramerte

Gostai moderadamerts
Gostei ruto

Gostei mutissimo

oo 00 == O Ch a0 PO =

2. De acordo com as amaostras provadas, avalie conforme suaintengiode
coMmprasequindo as sequintes opgies daescala abato.

Arncetra | Trbengio

. Certarnerte rdo cornpraria o compra

. Possivelmerts réo compraria
. Talvez compraria

. Possivelmerte compraria

. Certarnerte compraria

th o fa bn Pa -2

3. [e acordo com as amostras awvaliadas, marque abaio com um "¥" a=
opides que wood concordar. Fara cada amestra (caso necess 3rio, vock
poderd marcar mais deuma opgio).

Arnostra:

Pouco doce

Cremoso

Arenoso

huito doce

Sensagdao gordurosana
baoca

Suawve

flacia

Amarga

Fonte: Autoria propria (2024)



