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RESUMO

O inhame é um tubérculo composto por rico perfil de polissacarideos, sais
minerais e vitaminas, os quais contribuem com propriedades nutricionais e
funcionais. Este vem sendo proposto em diversos estudos cientificos como
ingrediente multifuncional promissor para a industria de gelados. O inhame é
proposto como uma alternativa na producdo de um alimento saudavel e com
qualidade sensorial. Deste modo, este trabalho avaliou a composicao,
caracteristicas fisico-quimica e propriedades tecnologicas de um gelado
comestivel a base de inhame (Colocasia esculenta) adicionado de morango e
amora. Foram elaboradas trés formulagdes de gelados: F1 - Gelado com
emulsificante, estabilizante e pectina; F2 - Gelado somente com estabilizante e
F3 - Gelado sem aditivo. A composi¢cao das formulacdes apresentou discretas
alteracdes, dos quais o teor de proteina do gelado com estabilizante (F2)
apresentou superior comparado aos demais tratamentos, enquanto seu teor de
lipideos foi inferior. Nao houve diferenga estatistica no teor de extrato seco total,
umidade, cinzas, carboidratos e acidez titulavel. O pH da formulagcdo F3
apresentou significativamente menor em relagdo aos demais tratamentos. A
formulacao F1 apresentou um overrun de 48,5% e reduziu ao elaborar o gelado
de inhame com morango e amora. O emulsificante e estabilizante juntos
contribuiram com o aumento da incorporacao de ar. A densidade aumentou a
medida que retirava aditivo na formulagao do gelado, o qual variou de 1479,8 a
1842,9 g/L de F1 para F3. Este estudo permitiu constatar que € possivel produzir
gelado de inhame adicionado de polpa de frutas com boas propriedades
tecnoldgicas quando recebem emulsificante. Deste modo, recomenda-se avaliar
emulsificantes naturais que contribuam com overrun e maior aceitacéo sensorial.

Palavras-chave: Colocasia Esculenta; emulsificante; estabilizante; composicao;
overrun.



ABSTRACT

Yam is a tuber composed of a rich profile of polysaccharides, minerals, and
vitamins, which contribute to its nutritional and functional properties. It has been
proposed in several scientific studies as a promising multifunctional ingredient for
the frozen dessert industry. Yam is suggested as an alternative for producing a
healthy food product with good sensory quality. Therefore, this study evaluated
the composition and technological properties of an edible frozen dessert based
on yam (Colocasia esculenta) with added strawberry and blackberry. Three
frozen dessert formulations were developed: F1 — Dessert with emulsifier,
stabilizer, and pectin; F2 — Dessert with only stabilizer; and F3 — Dessert without
additives. The composition of the formulations showed slight variations, in which
the protein content of the frozen dessert with stabilizer (F2) was higher compared
to the other treatments, while its lipid content was lower. There was no statistical
difference in total soluble solids, moisture, ash, carbohydrate content, and
titratable acidity. The pH of formulation F3 was significantly lower compared to
the other treatments. Formulation F1 presented an overrun of 48.5%, which
decreased when preparing the yam-based frozen dessert with strawberry and
blackberry. The emulsifier and stabilizer together contributed to greater air
incorporation. Density increased as additives were removed from the dessert
formulation, ranging from 1479.8 to 1842.9 g/L from F1 to F3. This study
confirmed that it is possible to produce yam frozen dessert added fruit pulp with
good technological properties when emulsified. Therefore, it is recommended to
evaluate natural emulsifiers that contribute to overrun and greater sensory
acceptance.

Keywords: Colocasia Esculenta; emulsifier; stabilizer; composition; overrun.
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1 INTRODUGAO

Os sorvetes sdo sobremesas geladas e refrescantes que harmonizam
perfeitamente com o clima tropical do Brasil. Sua composicéo pode ser enriquecida
e diversificada por meio da ampla variedade de ingredientes disponiveis no pais,
que vao desde frutas exédticas até sementes de diferentes tipos, proporcionando
sabores unicos e inovadores (Ambrosio-Ugri; Akashi, 2013).

O mercado de gelados comestiveis apresenta uma ampla variedade de
sorvetes, que se diferenciam em sabores, cores e ingredientes, além de estar
constantemente inovando. De acordo com estudos conduzidos pela Associacao
Brasileira das Industrias de Sorvete (ABIS), a regido Sudeste do Brasil € a que mais
consome esse tipo de produto no pais (ABIS, 2022).

Conforme estabelecido pela Resolucdo RDC n° 266 de 22 de setembro de
2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), os gelados comestiveis
sédo definidos como produtos congelados que podem ser obtidos a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas ou de uma mistura de agua e agucares. A adicéo
de outros ingredientes € permitida, desde que nao descaracterize o produto. O
produto deve ser submetido ao congelamento de forma a garantir sua conservagao
no estado congelado ou parcialmente congelado durante todo o armazenamento,
transporte e consumo.

Na formulagao de gelados comestiveis, cada ingrediente desempenha um
papel essencial na composicdo e estabilidade do produto final. E neste panorama
que o inhame, com seu rico perfil de polissacarideos, emerge como um ingrediente
multifuncional promissor para a industria de gelados comestiveis. Conforme
indicado por Zhang et al. (2024), os polissacarideos do inhame, incluindo seu amido
e mucilagens, possuem propriedades inerentes de espessamento e estabilizacao
devido a sua capacidade de interagir com a agua, formando solugbes viscosas e

geis.
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2 OBJETIVO GERAL

Avaliar as propriedades tecnoldgicas e fisico-quimicas de um gelado

comestivel a base de inhame adicionado de morango e amora.

2.1 Objetivos Especificos

e Determinar a formulagdo do gelado comestivel com diferentes proporgdes
de inhame e polpas de morango e amora;
e Avaliar a influéncia do uso do inhame nas propriedades tecnolégicas e fisico-

quimicas do gelado comestivel.
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3 GELADO COMESTIVEL DE INHAME ADICIONADO DE MORANGO E AMORA

O desenvolvimento de gelados comestiveis a base de ingredientes
alternativos tem ganhado espago na industria de alimentos. Para contextualizar
essa proposta, € importante abordar a histéria e as principais propriedades desses

produtos.

3.1 Gelados comestiveis: histéria e propriedades

Os gelados comestiveis sdo produtos congelados resultantes da emulsao
de gorduras e proteinas, ou uma mistura de agua e carboidratos (Brasil, 2005).
Constituem em sistemas alimentares multifasicos complexos, cuja estrutura e
palatabilidade dependem de um delicado equilibrio entre seus componentes e das
condi¢des de processamento.

Os gelados comestiveis tém uma longa histéria que remonta a antiguidade.
Acredita-se que a origem do sorvete esteja ligada ao uso de gelo ou neve, que era
combinado com frutas e mel, como uma forma de sobremesa gelada (Santos,
2021).

Durante o Império Romano, o imperador Nero é conhecido por ter enviado
escravos para as montanhas em busca de neve, que era misturada com frutas e
sucos para criar uma sobremesa refrescante (Dantas et al., 2020).

No entanto, foi somente no século XVII, com a invengao das primeiras
geladeiras e o dominio da técnica de congelamento, que os gelados
comestiveis passaram a ser produzidos de maneira mais moderna, alcangando sua
popularidade no século XIX com a criagdo dos primeiros estabelecimentos
especializados.

O tradicional gelado comestivel € uma sobremesa congelada, geralmente
a base de leite, agucar e gordura, com adicdo de outros ingredientes como frutas,
nozes ou chocolate. Ele é caracterizado por sua textura cremosa e por seu sabor
doce e refrescante. O processo de producdo do sorvete envolve a mistura de
ingredientes liquidos com gordura, os quais sao congelados para criar uma
estrutura homogénea, onde cristais de gelo menores sao formados (Oliveira et al.,
2020).
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O consumo médio anual de sorvete no Brasil € de 9,1 litros por pessoa,
sendo 5,94 litros de sorvete de massa e 3,19 litros de picolé. A faixa etaria mais
representativa é de 25 a 34 anos, e o sorvete de massa lidera as preferéncias com
73,47%. O clima influencia a escolha de 66,53% dos consumidores. Sorveterias
sédo o local preferido de compra para 69,6% dos consumidores, seguidas pelos
supermercados. Além disso, 17,7% dos entrevistados ndo substituem sorvete por
outras sobremesas, demonstrando fidelidade ao produto (Food Connection, 2024).

Segundo diretrizes estabelecidas pela Instrugdo Normativa n°® 60/2019
ANVISA, os gelados comestiveis devem ser compostos por emulsdes congeladas,
com teores definidos de lipidios, extrato seco e proteinas, parametros minimos de
composicdo para alguns tipos de gelados comestiveis. Além disso, sao
regulamentados os limites para aditivos, uso de aromas, corantes, acidulantes,
estabilizantes e a obrigatoriedade de rotulagem adequada quanto a presenca de
alérgenos (Brasil, 2019).

Este produto pode ser elaborado a partir de leite, de frutas ou agua com
saborizantes e corantes. Os gelados base fruta séo feitos principalmente com suco
de frutas, sem ingredientes lacteos em sua composigao. Ele possui uma textura
leve e refrescante, sendo uma alternativa saborosa para quem busca opgdes sem
derivados do leite. Na producgao industrial, € comum o uso de polpas congeladas
para facilitar o armazenamento e garantir a qualidade do produto (Mosquim, 1999).

Os gelados com base vegetal sdo produtos congelados que utilizam
substitutos do leite de origem vegetal. Esses sorvetes possuem uma base de agua
ou leites vegetais como améndoas, arroz, coco, soja ou aveia, que sao misturados
com outros ingredientes como frutas, nozes e adocantes para criar diferentes
sabores (Mendes, 2023).

Dentre os principais ingredientes que compdem os gelados, a agua
transforma-se em cristais de gelo, cuja dimensao e distribuicdo sao criticas para a
percepcao de cremosidade. Ja a gordura contribui para a riqueza e o corpo; as
proteinas, geralmente dos solidos n&o gordurosos do leite, auxiliam na
emulsificacdo e na estrutura da espuma; e os agucares controlam o ponto de
congelamento e a dogura (Mosquim, 1999).

A melhoria da textura e do sabor do sorvete tradicional esta diretamente
relacionada a escolha dos ingredientes e a tecnologia utilizada durante a produgao.
A adicdo de emulsificantes e estabilizantes, por exemplo, pode melhorar a
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incorporagao de ar, resultando em uma textura mais leve e cremosa (Oliveira et al.,
2020).

Os emulsificantes séo utilizados com o propdsito de aprimorar a qualidade
dos produtos, contribuindo para a melhoria da textura, estabilidade e volume. Além
disso, desempenham um papel fundamental na obtencdo de uma estrutura mais
macia, aerada e homogénea, garantindo uniformidade e consisténcia na
composicéo final (Santos; Ming; Gongalves, 2014).

Os emulsificantes devem ser neutros, ou seja, isentos de cor, odor, textura,
toxicidade e sabor, pois sua funcdo primordial é reduzir a tensio interfacial,
promovendo a estabilizacdo da mistura e facilitando a formagdo de emulsbes
(Mosquim, 1999).

Esses, atuam também, evitando a formacéo de cristais de gelo maiores
durante o armazenamento e estocagem. Além disso, contribuem para o aumento
da viscosidade da mistura (Mosquim, 1999). Os estabilizantes podem ser derivados
de gomas, amidos e hidrocoldides, entre estes 0 amido vem sendo explorado
amplamente na produgao de gelados comestiveis (Mosquim, 1999).

Segundo a Resolugao-RDC N° 266 os gelados comestiveis devem atender
requisitos técnicos, como a densidade aparente minima que n&o pode ser inferior
a 475 g/L. Os produtos também nao devem ter nenhuma substéancia fisica, quimica
ou biolégica que possa colocar em risco a saude humana, e deve obedecer as
legislacbes e as boas praticas de fabricagdo em seus processos, embalagem,
transporte, armazenamento (Brasil, 2005).

Essa normativa busca garantir padrbées minimos de qualidade, identidade
e rotulagem. Ja os aspectos sanitarios e microbiolégicos da fabricacdo e
comercializacdo desses alimentos sao regulados pela ANVISA em outras
normativas (Brasil, 2005).

Os gelados comestiveis apresentam diferentes tipos de acordo com a sua
composicao e caracteristicas sensoriais. Estes podem ser conhecidos
comercialmente como:

= Sorvete: emulsdo com leite, gordura, agucar e estabilizantes, com
alto overrun, resultando em textura leve e cremosa.
= Gelato: similar ao sorvete, porém com menos gordura e ar, 0 que

confere textura mais densa e sabor acentuado.
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= Picolé: gelado no palito, a base de agua ou leite, com menos gordura
e cristais de gelo perceptiveis.

= Sorbet: feito com agua, frutas e agucar, sem leite ou gordura, ideal
para veganos e intolerantes a lactose.

» Frozen yogurt. semelhante ao sorvete, mas com leite fermentado e
apresenta possivel agéo probiotica (Zardo et al., 2015).

Essa diversidade contribui para a industria ofertar gelados comestiveis para
diferentes segmentos de mercado e preferéncias dos consumidores (Zardo et al.,
2015).

Quanto as suas propriedades, a densidade dos gelados comestiveis esta
ligada a quantidade de ar incorporado no bater e congelar, conhecido como o
overrun. Gelados comestiveis mais densos, t€m menor incorporacao de ar dentro,
ficando mais firmes. Alguns outros sdo menos densos, incorporando mais ar,
ocupando maior volume e apresentando textura mais leve. Além disso, a
formulacao influencia no sabor, cremosidade, estabilidade e valor nutricional
(Wolter et al., 2020).

O overrun, em outras palavras, é a quantidade de ar introduzido na massa
dos gelados comestiveis durante o batimento e congelamento, € mensurado em
porcentagem em relagdo ao volume original da mistura. Para exemplificar, um
overrun de 100% indica que o volume dobrou em relagao ao valor original, fruto do
ar incorporado. Isso tem um impacto sensorial dando leveza e sabor, impacto
tecnolégico melhorando ao facilitar o enchimento das formas e impacto econémico.
A lei ndo define limites para o overrun; mas, em excesso pode influenciar
negativamente a textura e reduzir a qualidade. Produtos como gelato costumam ter
overrun entre 20 a 30%, enquanto sorvetes industrializados podem ter 100% ou
mais (Nascimento Vieira et al., 2020).

A propriedade de derretimento é outro parametro fundamental na avaliagao
da estabilidade térmica dos sorvetes. Ele depende da proporgdo de gordura na
receita, do uso adequado de estabilizantes e emulsificantes, e da quantidade de ar
incorporado durante a produgao. Formulagées com maior teor de gordura e aditivos
funcionais tendem a manter melhor sua estrutura, evitando a separacao de fases.
Um tempo de derretimento controlado € importante tanto para a experiéncia
sensorial quanto para a eficiéncia no armazenamento e transporte (Souza et al.,
2021).
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3.2 Inhame

No Brasil, o inhame do género Dioscorea € conhecido na regido Centro-sul
como cara (Figura 1A), e na regido sudeste e sul, o inhame é conhecido como taro
(Colocasia esculenta (L.) Schott I) é uma olericola da familia Araceae (Figura 1B).
O taro é um rizoma tuberoso com casca espessa e rugosa, de cor castanha. No
seu interior apresenta aspecto farinhoso, podendo apresentar cor branco ou rosado

de acordo com a variedade (Oliveira et al, 2005; Silva, 2011).

Figura 1 - Foto dos inhames cultivados no Brasil. A - Inhame do género Dioscorea. B -

Inhame da espécie Colocasia esculenta (L.) Schott

Fonte: Tua Saude (2024).

O inhame pertencente ao género Dioscorea, € um tubérculo cultivado e
consumido ha milénios em diversas regides tropicais e subtropicais do globo,
desempenhando um papel fundamental como alimento basico para milhdes de
pessoas (Monte-Guedes et al., 2022).

A composig¢ao proximal do inhame varia bastante, de acordo com a espécie
plantada, das condi¢cbes climaticas, e os métodos de cultivo. De forma geral, a
tuberosa é composta predominantemente por agua, seguida de carboidratos
complexos, sendo rica em amido. Em 100 g do tubérculo sem a casca ha
aproximadamente 70 a 80% de agua, 18 a 24% de carboidratos, 1 a 2% de
proteinas, tragos de lipidio e cerca de 1% de cinzas (Aquino et al., 2011; USDA,
2023).

Quanto aos carboidratos, esse vegetal é reconhecido como uma excelente

fonte de carboidratos complexos, principalmente amido, que sdo metabolizados
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lentamente pelo organismo, proporcionando uma liberagdo gradual de glicose na
corrente sanguinea e, consequentemente, energia sustentada. Esta caracteristica
o torna um alimento valioso para dietas que requerem um fornecimento energético
constante, conforme destacado por Padhan e Panda (2020).

O inhame é um tubérculo rico em nutrientes essenciais, tornando-o uma
excelente opg¢do para a composigdo de sorvetes vegetais e outras preparagdes
alimenticias. E uma fonte consideravel de energia devido ao seu contetdo de
carboidratos complexos, incluindo amido resistente, que ajuda na saciedade e
fornece energia prolongada (Dantas et al., 2020).

O inhame é um tubérculo rico em componentes nutricionais com
propriedades funcionais que vem sendo proposto em diversos estudos cientificos
como ingrediente promissor na produgdo de gelados comestiveis, seja como
agente estabilizante ou pelas suas propriedades funcionais e terapéuticas
importantes. Ele é reconhecido por seu efeito benéfico na digestéo, fortalecimento
do sistema imunolégico e regulagédo dos niveis de glicose no sangue, contribuindo
para uma alimentagédo equilibrada e saudavel (Fawale et al., 2024; Khol et al.,
2024).

Além disso, o inhame é rico em fibras, vitaminas do complexo B, B1, B6 e
acido folico e minerais importantes como potassio, magnésio, fosforo, ferro e zinco.
Esses nutrientes desempenham papéis fundamentais no organismo, contribuindo
para a saude digestiva, regulacdo da pressado arterial, fungdo muscular e
imunoldgica. O potassio presente no inhame ajuda a regular a pressao arterial,
enquanto o magnésio e o fosforo sdo importantes para a saude 6ssea e muscular.
O ferro e o zinco, por sua vez, sdo fundamentais para a fungao imunoldégica e celular
(Oliveira et al., 2020).

A presenca de fibra dietética, € outro beneficio significativo, contribuindo
para a saude digestiva, auxiliando no transito intestinal, na modulagao da absorg¢ao
de glicose e colesterol, e na promogao da saciedade, o que pode ser benéfico no
controle de peso (Fawale et al., 2024).

As propriedades funcionais e nutracéuticas do inhame tém ganhado
crescente atengcao da comunidade cientifica, estendendo seu valor para além da
nutricdo basica. Em sua revisdo sobre o inhame chinés Dioscorea opposita, Khol
et al. (2024), elucidam os multiplos beneficios a saude associados a esta espécie,

que incluem substancias com atividades antidiabéticas, antioxidantes, anti-
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inflamatdrias, imunomoduladoras e anti-hiperlipidémico. Esses efeitos sé&o
atribuidos a presenca de compostos bioativos como saponinas esteroidais,
polissacarideos especificos, alantoina, e compostos fendlicos.

E de conhecimento que o inhame é um precursor na sintese de horménios
esteroides e tem sido estudada por seus potenciais efeitos anticancerigenos e na
reducao do colesterol. Os polissacarideos, por sua vez, nao apenas contribuem
para as propriedades texturais, mas também exibem atividades bioldgicas
importantes, como a modulagdo do sistema imunoldgico e efeitos hipoglicémicos,
reforcando o status do inhame como um alimento funcional como detalhado (Zhang
et al., 2024).

Como se observa, a utilizagdo do inhame em gelados comestiveis néo se
restringe apenas aos beneficios tecnoldogicos de textura e estabilidade, mas
também agrega valor nutricional e funcional ao produto final. Ao incorporar inhame,

é possivel enriquecer o sorvete com fibras e minerais (Fawale et al., 2024).

3.3 Morango e amora

O morango é uma fruta amplamente apreciada pelo seu sabor e
versatilidade na culinaria. Ele possui uma composicao rica em fibras, vitamina C, A,
E, B5 e B6. Seus principais minerais sdo calcio, potassio, ferro, selénio e
magneésio. A fruta é rica em flavondides que sdo importante agente antioxidante no
organismo, ajudando a combater o envelhecimento da pele, a prevengao de
doencas cardiovasculares, e a combater inflamag¢des no corpo. Além do seu
fortalecimento do sistema imunoldgico, auxilio do sistema digestivo, no processo
de cicatrizacao de ferimento e acao anti-inflamatéria. Ajudam a reduzir a inflamacéao
e combater os radicais livres, contribuindo para a saude celular e prevenindo
doencas crbnicas (Embrapa, 2021).

O uso do morango na producgao de sorvetes proporciona sabor, cor natural
e valor agregado ao produto. Sua dogura e acidez equilibradas tornam-no um
ingrediente popular na formulacdo de sorvetes, atendendo as preferéncias do
consumidor (Beltran et al., 2020).

A amora é uma fruta altamente nutritiva, contendo vitaminas A, C, E e do

complexo B, além de minerais como potassio e ferro. Também é rica em compostos
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bioativos, como antocianinas, que conferem cor vibrante e propriedades
antioxidantes (Bento et al., 2013).

Os efeitos antioxidantes e anti-inflamatorios da amora auxiliam na protecao
do sistema cardiovascular, no fortalecimento da imunidade e na prevencgao do
envelhecimento precoce. Seu consumo regular esta associado a melhora da saude
cerebral e a redugao do risco de doengas neurodegenerativas (Principal et al.,
2025).

A utilizagdo de frutas como morango e amora nos alimentos também
contribui para agregar valor comercial ao produto, destacando-se como opgdes
saudaveis e naturais. Esses ingredientes agregam sabor, coloragdo natural e valor

funcional aos sorvetes, favorecendo a aceitagéo pelo publico (Oliveira et al., 2022).

3.4 Producao de gelados comestiveis com inhame

Os gelados a base de plantas séo formulados sem ingredientes de origem
animal, sendo elaborados a partir de extratos aquosos vegetais, como os de
améndoas, coco, soja e aveia, garantindo uma alternativa sustentavel e inclusiva
para diversos consumidores (Dantas et al., 2020).

O uso de inhame na obtencgao de gelados vem sendo estudado por alguns
pesquisadores. O estudo de Dantas et al. (2020), sobre sorvete a base de inhame
e mamao enriquecido com fibras, apresenta um elevado potencial tecnoldgico,
caracterizando-se como um alimento funcional. Além disso, sua facil inser¢cao na
dieta diaria possibilita ao consumidor um incremento nutricional significativo,
associado a beneficios para a saude. No que se refere aos parametros fisico-
quimicos, os resultados obtidos encontram-se dentro das referéncias estabelecidas
por estudos anteriores, indicando a qualidade do produto. Ademais, a aceitabilidade
por parte dos provadores foi elevada, demonstrando viabilidade para sua
comercializagao e potencial adesao no mercado.

A utilizacdo de inhame como substituto de gordura na producgéo do sorvete
se mostrou uma alternativa interessante na produgcao de um produto mais saudavel
e com uma qualidade sensorial aceitavel (Gongalves, 2022).

O trabalho de Milani (2021), sobre a produgao de sorvete a base e inhame
(Colocasia Esculenta) sabor coco, também apresentou resultados positivos ao
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utilizar inhame na formulagdo o que contribui textura e uma massa cremosa e
aerada, o produto obteve uma taxa de 100% de aprovacado na analise sensorial
(teste da escala hedobnica).

De acordo com o estudo de Batista (2018) sobre selecao e utilizagao de
bactérias amiloliticas para a produgdo de sorvete de inhame (Dioscorea sp),
observou-se a possibilidade de redugéo do teor de gordura e se concluiu que é uma
adequada matéria prima a ser utilizada como substituto ao leite durante a
elaboragcdo de gelados comestiveis. Além disso, constatou-se que o inhame
influenciou positivamente tanto na aceitagao quanto no perfil sensorial, sendo um
promissor alimento comercializado pela industria alimenticia.

Diante dos beneficios nutricionais e funcionais do inhame, sua aplicacéo
na formulagdo de sorvetes representa um avango significativo na produgao de
alimentos mais saudaveis e inovadores. Sua capacidade de substituir a gordura,
oferecendo cremosidade e estabilidade ao produto sem a necessidade de aditivos
artificiais, reforca sua viabilidade na industria. Além disso, a combinagdo com frutas
garante um equilibrio sensorial agradavel, proporcionando frescor e qualidade ao
sorvete. A receptividade positiva do publico demonstra o potencial desse produto
no mercado, consolidando o inhame como um ingrediente essencial na busca por
opgdes mais nutritivas e sustentaveis (Gongalves, 2022).

Como se observa, a producdo de sorvetes vegetais enriquecidos com
ingredientes naturais € uma tendéncia crescente no setor alimenticio. A busca por
opgdes saudaveis, sustentaveis e saborosas impulsiona a criagdo de produtos
inovadores e acessiveis a diferentes perfis de consumidores (Beltran et al., 2020).

A combinagdo de inhame, morango e amora no desenvolvimento de
sorvetes vegetais traz propriedades complementares que resultam em um produto
final equilibrado, nutritivo e saboroso. Enquanto o inhame adiciona cremosidade e
estabilidade, o morango e a amora oferecem dulgor natural, antioxidantes e cor
vibrante (Dantas et al., 2020).

As frutas vermelhas, especialmente a amora e morango sdo amplamente
aplicadas como saborizante por conta da preferéncia da maioria dos consumidores
e pelo aroma caracteristico e sabor acido que realga as qualidades sensoriais do
produto. Sua inclusdo em receitas veganas contribui para um sorvete mais nutritivo

e atraente ao consumidor (Beltran et al., 2020).
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4 MATERIAIS E METODOS

O projeto proposto foi de carater experimental e quantitativo, e buscou
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de um gelado comestivel a base de
inhame adicionado de polpa de morango e amora como uma alternativa saudavel
com menor teor de aditivos.

Este trabalho envolveu ensaios preliminares voltados para ajuste de
formulacdo seguido da caracterizagao fisico-quimica do gelado comestivel a base
de inhame adicionado de morango e amora.

As analises foram realizadas nos laboratérios da Universidade Tecnoldgica
do Parana no Campus Londrina entre o periodo de novembro de 2024 a janeiro de
2025.

4.1 Material

Os ingredientes utilizados no processamento do gelado comestivel
consistiram em inhame (Colocasia esculenta (L.) Schott) adquirido na forma in
natura em estabelecimento varejista em Sertanépolis-PR. Os morangos e amoras
foram adquiridos congelados no comércio de Londrina-PR. Os demais ingredientes
como: acgucar refinado Unido, estabilizante Super Liga Neutra (Selecta),
emulsificante (Emustab Selecta), saborizante de morango (Algemix Selecta) e
pectina Mago também foram adquiridos no comércio da cidade de Londrina - PR.

Os reagentes utilizados nas analises eram de grau de pureza analitica.

4.2 Métodos

Antes do preparo do gelado comestivel, foram realizadas as etapas de
producdo da biomassa de inhame e da geleia de morango e amora, conforme

descrito a seguir.



22

4.2.1 Produgédo de biomassa de inhame e geleia de morango e amora

A elaboracdo da biomassa de inhame teve inicio com a higienizagdo dos
tubérculos em agua corrente, seguida da sanitizagdo em solugao de hipoclorito de
sédio a 200 ppm, durante 20 minutos. Apds esse procedimento, realizou-se o
descascamento manual e a retirada de imperfeicbes que pudessem comprometer
as caracteristicas sensoriais do produto final. Os tubérculos foram entao cortados
em cubos de tamanho uniforme e submetidos ao cozimento em agua fervente por
aproximadamente 25 a 30 minutos, até que atingissem uma textura macia,
adequada para trituragao.

Finalizado o cozimento, o excesso de agua foi drenado e os cubos foram
imediatamente resfriados em agua fria, promovendo o choque térmico. Em seguida,
os cubos foram triturados em liquidificador com adigdo de 10% do volume de agua
previamente calculado com base na formulagdo do gelado, facilitando a
homogeneizacgao. A trituragao foi mantida até a obtengdo de uma massa uniforme
e, caso houvesse a presenca de particulas solidas, procedia-se ao peneiramento.
A biomassa homogénea foi entdo submetida ao branqueamento térmico, com
aquecimento a 70 °C por cerca de 2 minutos, seguido de resfriamento imediato.
ApOs esse processo, a biomassa foi envasada em embalagens plasticas
apropriadas e armazenada em freezer a -18 °C até o momento da utilizagdo. Para
uso na formulagao do gelado, a biomassa foi descongelada sob refrigeragao +4 °C
por aproximadamente 12 horas.

A geleia foi preparada a partir de morangos e amoras congeladas,
previamente higienizadas e prontas para o consumo. As frutas foram pesadas
respeitando a proporgao de 67% de morango e 33% de amora. Sobre a massa total
das frutas, foi adicionado 15% de agucar. A mistura foi submetida ao aquecimento
até atingir um teor de sodlidos soluveis de 65°Brix, o que ocorreu apoés
aproximadamente 35 a 40 minutos de fervura. Ao término do cozimento, a geleia
ainda quente foi envasada em potes descartaveis com fechamento hermético e
armazenada sob refrigeracao 4 °C até o momento de sua aplicagao na formulagao

do gelado comestivel.
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4.3 Elaboracao do gelado de inhame

Apo6s o preparo das matérias-primas processadas, a produgao do gelado
comestivel a base de inhame, adicionado de polpa de morango e amora, foi
realizada seguindo o processo de elaboragéo de gelados de frutas descrito por
Mosquim (1999). As etapas desse processo encontram-se ilustradas na Figura 2.

As formulagdes envolveram avaliar o efeito do uso de aditivos no gelado de
inhame com morango e amora. Portanto foram testadas 3 formulagdes: F1 - gelado
com emulsificante, estabilizante e pectina; F2 - Gelado somente com estabilizante

e F3 - Formulagdo somente com inhame.

Figura 2 - Etapas do processo do gelado

PESAGEM DOS
INGREDIENTES

PASTEURIZACAO

DA CALDA < HOMOGENEIZAGAO ___ MISTURA DOS

A 80°C POR 25 INGREDIENTES
SEGUNDOS

RESFRIAMENTO DA CONGELAMENTO
CALDA ATE 4°CEM —— BATIMENTO — DACALDANA
BANHO DE GELO NA BATEDEIRA e
e SORVETEIRA A -7°C
ESTOCAGEM T
A-18°C

Fonte: Autoria propria (2025), adaptado de Mosquim (1999).

Inicialmente foram pesados os ingredientes secos envolvendo agucar
refinado, emulsificante, estabilizante, saborizante e pectina comercial com base nas

proporg¢des apresentadas no Quadro 1.
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Quadro 1 - Composigao dos ingredientes em (p/v) nas formulagoes F1, F2 e F3

Ingredientes F1 F2 F3
Inhame (%) 18 19,25 20,25
Geleia (%) 35 35 35
Acucar refinado (%) 15 15 15
Agua (%) 28,45 28,45 28,45
Pectina (%) 0,25 X X
Emulsificante (%) 1 X X
Estabilizante (%) 1 1 X
Saborizante (%) 1,3 1,3 1,3

Fonte: Autoria propria (2025).

A formulagdo foi ajustada com base em testes preliminares avaliando
estabilidade do gelado frente a formagao de cristais de gelo, incorporagao de ar
sem uso de aditivos, dulgor equilibrado com sabor de frutas visando minimizar o
sabor do inhame, resultando na composic¢ao: 18% de inhame, 28,5% de agua, 35%
de geleia de morango e amora, previamente elaborada com a adicéo de 15% de
acgucar sobre a massa total das frutas. Dessa forma, ndo houve adicdo extra de
sacarose a formulagdo, uma vez que o agucar presente na geleia ja compunha o
teor total de agucares do gelado comestivel.

Em seguida, foram pesados os ingredientes umidos, tais como: biomassa
de inhame cozido (entre 18 e 20,25%), geleia de frutas e a agua. Todos os
ingredientes foram homogeneizados na batedeira. A calda foi pasteurizada a 80°C
por 25 segundos, seguido de resfriamento a 4°C em banho de gelo.

A calda apés resfriada recebeu o saborizante de morango e realizou a
mistura na batedeira planetaria (Mondial Premium 700w) visando promover a
incorporagao de ar (overrun) sob temperatura inferior a 7°C, e finalmente a calda
foi congelada na sorveteira vertical (R.Camargo®, Produtora de massas, Sao
Carlos - SP) até obter o gelado de inhame a -7°C. O gelado foi acondicionado em
embalagens poliméricas com tampa de capacidade 500 ml e estocado em freezer
a temperatura de -18°C.
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4.4 Propriedades tecnolégicas

As analises tecnoldgicas envolveram avaliacao do overrun e densidade nas
amostras dos gelados de inhame estocado por 7 dias sob temperatura de -18°C.
Todas as analises foram realizadas nos laboratérios da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana Campus Londrina.

O teste de incorporagao de ar no gelado (overrun) foi baseado em Goff e
Hartel (2004) adaptado por Curti (2019). O overrun foi determinado por meio da
pesagem da calda antes do congelamento (mcada) € 0 gelado recém produzido
(mMgelado) @ambos acondicionados no volume de 200 mL em uma proveta de 250 mL
previamente tarado. A razédo entre a diferenga da massa da calda antes e apds o
congelamento sob o peso do gelado determinava o overrun em porcentagem

(Equacéao 1).

% overrun = (_Mcalda_- Mgelado) (Equagéo 1)

Mgelado
Onde:

Mcaida — Massa da calda antes do congelamento (g)

Mgelado — Massa do gelado apds congelamento (g)

A densidade aparente foi determinada pela relacéo do peso de 200 mL do
gelado. Este parametro foi comparado a Resolugdo RDC n° 266 (Brasil, 2005), ou
seja, os tratamentos foram avaliados quanto a densidade aparente, o qual deve

apresentar no minimo 475 g L.

4.5 Caracteristicas fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas realizadas envolveram extrato seco, cinzas,
lipidios, proteina, acidez titulavel e pH, cujos os procedimentos foram efetuados
segundo as metodologias analiticas da AOAC (1995). Todas as analises foram
realizadas em duplicata no laboratério de lacteos e no Labmulti da Universidade

Tecnoldgica Federal do Parana.
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O teor de extrato seco foi determinado pela secagem em estufa a 105°C e
o teor de umidade foi calculado por diferenga de 100. O teor de cinzas foi adquirido
pelo método de incineragdo seguido de calcinagdo em mufla a 550°C. A proteina
foi determinada pelo método micro-Kjeldahl. O teor de lipideos foi quantificado a
partir da amostra seca e extraido no equipamento Soxhtec (Foss) que tem como
principio basico a extracao dos lipidios com o solvente hexano e a determinagao
de carboidratos foi por diferenga.

O teor de solidos soluveis foi determinado em °Brix (Refractometer - RM40,
Mettler Toledo®, EUA).

4.6 Analise estatistica

Os dados obtidos das analises fisico-quimicas e propriedades tecnoldgicas
foram realizados pela analise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparados

pelo teste de Tukey no nivel de 5% de significancia.
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Esses resultados permitem a avaliagdo da influéncia dos ingredientes

utilizados sobre as caracteristicas fisico-quimicas finais das formulacbdes de

gelados comestiveis.

Tabela 1 - Caracteristica fisico-quimica das formulagdes F1, F2 e F3 apés 7 dias de

elaboragao

Requisito fisico-quimico F1 F2 F3
Proteina (%) 1,04° + 0,01 1,562 + 0,01 1,22° + 0,01
Umidade (%) 71,092+ 0,44 70,212 + 1,08 70,422+ 0,14
Extrato Seco total (%) 28,917+ 0,44 29,79 + 1,08 29,582+ 0,14
Lipideos (%) 0,472+ 0,16 0,30° + 0,02 0,422 + 0,05
Cinzas (%) 0,362 £ 0,02 0,362 + 0,01 0,342+ 0,0
Carboidratos (%) 27,032 £ 0,26 27,577 + 1,06 27,602 £ 0,07
pH 3,642 + 0,01 3,632 + 0,01 3,59° + 0,01
Acidez titulavel (%) 0,542 £ 0,07 0,542 £ 0,03 0,542 + 0,02
Sdlidos soluveis (°Brix) 26 26 26

*a, b e c — letras minusculas diferentes indicam diferenga estatistica no nivel de 5% de significancia.

O teor de umidade das 3 formulag¢des do gelado de inhame nao apresentou
diferenca estatistica (p>0,05), os quais apresentaram valores médios entre 70,2 e

71,1%. Esses valores apresentaram similares ao determinado por Milani (2021) em

Fonte: Autoria prépria (2025).

seu gelado de inhame adicionado de leite de coco com base nos valores expressos

na tabela nutricional do seu produto. A autora ndo adicionou agua na formulagao
do gelado, mas utilizou 24% (m/m) de leite de coco, o qual compensou a adi¢gao de

agua, o qual apresentou excelente aceitagcao sensorial no atributo textura.
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As formulagoes nao apresentaram diferenca estatistica
significativa (p>0,05) no teor de extrato seco. Milani (2021) determinou em seu
estudo um teor de sdlidos totais ao redor de 27% baseado nos valores expressos
na tabela nutricional do seu produto. O teor de extrato seco obtido pela autora foi
similar ao determinado neste trabalho apesar da propor¢cdo de inhame utilizado
neste estudo ndo ter ultrapassado 20,25% (m/m), comparado a Milani (2021) que
utilizou 53% de inhame cozido. Essa semelhanga pode ser atribuida a adi¢cao de
geleia concentrada na formulagéo deste trabalho, com aproximadamente 65 °Brix,
a qual contribuiu significativamente para o teor de sdélidos totais, compensando a
menor quantidade de inhame empregada.

No Brasil a legislagao para gelados comestiveis ndo prevé teor minimo de
proteina (Brasil, 2005). Silva (2012), em seu relatério técnico menciona que o
rizoma da espécie Colocasia in natura contém em média 6,1% de proteina, o que
permite relacionar o aumento do teor de proteina das formulacbées F1 e F3
proporcional ao acréscimo da biomassa no gelado de inhame. O contrario ocorre
na formulagdo F2, onde este teve teor intermediario entre os tratamentos, cujo
aumento do teor de proteina nao foi dependente da biomassa do tubérculo.

O teor de lipideos do inhame (Colocasia) in natura apresenta em média
0,85%, segundo Silva (2012). Considerando que a biomassa do inhame utilizado
era padronizada, houve decréscimo significativo na formulacdo F2. Com base na
composicado do gelado, este tratamento ndo recebeu emulsificante na sua
composicao, o que pode ter contribuido com a redugédo do teor de lipideos. Os
tratamentos F1 e F3 ndo apresentaram diferenga estatistica, o que pode ter sido
compensado pela adicao do emulsificante na F1 e acréscimo de 2% na biomassa
de inhame na F3.

Dias et al. (2020) avaliou o teor de lipidios da farinha de inhame para
elaboracao de barra de cereal (visando produzir um suplemento alimentar e
funcional), o qual apresentou cerca de 0,18% em base seca. Por outro lado, estudos
com variedades de inhame cultivadas no Pantanal de Mato Grosso do Sul
apresentaram teores entre 0,12% e 0,23% (Ramos Filho et al.,1997). Em um estudo
de Gongalves (2022) sobre o efeito da incorporacao de polpa de inhame em
sorvetes com reduzido teor de gordura, a autora concluiu que a substituicido da
gordura por inhame se mostrou uma alternativa interessante para a produgao de

um produto mais saudavel e com boa aceitagao sensorial. Os resultados obtidos
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neste trabalho, com teores de lipidios de 0,47% + 0,16 (F1), 0,30% = 0,02 (F2) e
0,42% = 0,05 (F3), apresentam valores superiores aos observados na literatura
para o inhame in natura ou em farinha, o que pode ser atribuido a presenca de
outros ingredientes na formulagéo, como a geleia de frutas. Ainda assim, os baixos
teores observados refor¢am a viabilidade do uso do inhame como substituto parcial
da gordura na formulagdo de gelados comestiveis, conforme proposto por
Gongalves (2022).

Os resultados do teor de cinzas dos gelados de inhame variaram de 0,34%
a 0,36%, demonstrando aumento proporcional ao acréscimo da biomassa do
inhame nas formulagdes de F1 a F3. Silva (2011) avaliou a média de cinzas do
rizoma Colocasia, o0 qual apresenta em média 3,55%.

Dias et al., (2020) determinou o teor de cinzas da farinha de inhame em
média de 2,13%. O inhame se destaca nutricionalmente em relagao a batata inglesa
e a mandioca. Sua digestibilidade dos graos de amido € facil, e ele apresenta um
baixo teor de lipidios 0,17%, além de um alto nivel de acidos graxos insaturados.
Também possui um elevado teor de proteinas 3,89% e minerais 2,29%, como
calcio, fésforo e ferro. Além disso, € rico em vitaminas do complexo B, tiamina,
riboflavina e niacina, aminoacidos essenciais, provitamina A e D e outras vitaminas
(Ramos Filho et al.,1997 e Dantas et al., 2013). No presente estudo, os teores de
cinzas obtidos foram de 0,36% + 0,02 (F1), 0,36% £ 0,01 (F2) e 0,34% £ 0,0 (F3),
valores significativamente inferiores aos relatados para o inhame in natura ou em
farinha. Essa diferenga pode ser atribuida a menor proporgdo de biomassa de
inhame nas formulag¢des, bem como a diluicdo do conteudo mineral pelos demais
ingredientes adicionados, como a geleia de frutas e a agua, resultando em uma
menor concentracao final de minerais no produto.

Os teores de carboidratos determinados nas formulagdes ndo mostraram
diferencgas significativas (p>0,05). Os valores determinados entre as formulagbes
apresentaram inferior ao determinado por Milani (2021), o qual determinou 30% de
carboidratos em seu gelado de inhame com leite de coco. Esta autora também
adicionou cerca de 15,4% de agucar na calda do gelado de inhame. Danta et al.
(2020) obteve um teor de 20% de carboidrato em seu gelado de inhame adicionado
de polpa de mamao, embora em sua formulacéo tenha recebido 28% de inhame e
40% de base lactea (leite e creme de leite), o que pode ter contribuido com a

reducao deste parametro na sua formulacéo.
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O estudo de Dantas et al., (2020), determinou pH médio de 6,63 no sorvete
de inhame e maméo enriquecido com fibras, Sangalet (2022) desenvolveu e
caracterizou o sorvete plant-based formulado com bebida vegetal de cara
(Dioscorea alata L.) e substituicdo parcial de agucar pelo eritritol, o qual apresentou
pH de 6,30. Os gelados desenvolvidos pelos autores demonstram que o pH
apresentou elevado comparado ao obtido neste estudo, o qual recebeu geleia de
morango e amora contribuindo significativamente na acidez do produto. Como a
proporcao da geleia foi igual nas 3 formulagées nao houve diferenga significativa
entre eles.

Os dois estudos obtiveram valores distintos aos deste estudo, podendo
constatar que o resultado de todas as formulagdes deste estudo é de carater acido.
De acordo com Almeida, Ferreira e Barbosa (2016), os valores de pH e de acidez
titulavel dos gelados comestiveis estdo diretamente ligados ao sabor utilizado em
cada formulacdo, pois, cada sabor possui sua propria faixa de pH. Levando em
consideracao que o pH do morango geralmente varia entre 3,0 e 3,5, enquanto o
pH da amora pode ficar entre 2,0 e 4,0, dependendo da variedade. Ambos sio
frutas acidas, o que contribui para seu sabor caracteristico e sua capacidade de
conservagao natural (Embrapa, 2021).

Os resultados das analises de acidez titulavel nao apresentam diferenca
significativa entre as amostras. Danta et al (2020) determinou acidez de 0,14% (g
de acido citrico/ 100g) no sorvete de inhame com mamao, cujo a proporgao de
inhame correspondia 29% (m/m) da formulagdo. Neste estudo, a acidez titulavel
teve a contribuicdo da geleia de morango e amora, aumentando os valores deste
parametro comparado ao autor supracitado. De acordo com o estudo de Correia et
al., (2008) os parametros sao diretamente influenciados pelo sabor empregado na
formulacao, podendo sofrer variagdes conforme o tipo de ingrediente utilizado, a
base da preparacao de leite ou vegetal e de outros fatores. Além disso, observa-se
que sorvetes a base de frutas apresentam um perfil de acidez distinto em
comparagao aos sorvetes de chocolate ou creme, que tendem a possuir uma acidez
mais baixa. Diferenca essa atribuida a presenca de compostos organicos naturais
nas frutas (Correia et al., 2008).

O resultado da analise de sélidos apresentou 0 mesmo valor para as trés
formulacdes de 26°Brix. Dantas et al., (2020) determinou o valor de 20,5 °Brix nos

sorvetes de inhame com mamao. Um valor proximo ao determinado neste estudo,
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considerando que seu gelado foi elaborado com 8% de agucar e 18% de maméao
branqueado, o que pode ter reduzido este parametro fisico-quimico em seu
produto. De acordo com Goff e Hartel (2013), os solidos soluveis totais presentes
nos gelados comestiveis estdo diretamente relacionados as suas caracteristicas
sensoriais e fisico-quimicas. Esses componentes sdo distribuidos em duas fases
distintas, a fase continua, que abriga sélidos dissolvidos, como agucares, proteinas
e estabilizantes, e a fase dispersa, responsavel por conter o conteudo gorduroso
emulsificado. A interagcéo entre essas fases desempenha um papel fundamental na
textura, estabilidade e percepg¢ao do sabor do sorvete, influenciando sua qualidade
final.

Os resultados de overrun apresentaram diferenga estatistica (p<0,05) entre
as 3 formulacbdes, onde F1 apresentou maior incorporagao de ar reduzindo
significativamente com o aumento da biomassa de inhame (Tabela 1).

O overrun no gelado exerce uma influéncia significativa sobre sua estrutura,
textura, paladar e qualidade. Quando presente em quantidades elevadas, resulta
em uma mistura com textura esponjosa e sabor reduzido. Por outro lado, a
auséncia de overrun ocasiona um produto final mais denso, com corpo pesado e

menor rendimento (Costa, 2009).

Tabela 2 - Propriedades tecnoldgicas das formula¢des F1, F2 e F3 apos 7 dias de
elaboragao

Parametros F1 F2 F3

Overrun (%) 48,497 £ 1,78 14,54° + 2,71 8,42°+ 0,73

Densidade (g/L) 1479,83°+ 12,40 1672,33" +44,60 1842,87% + 23,38

*a, b e ¢ — letras minusculas diferentes indicam diferenga estatistica no nivel de 5% de
significancia.
Fonte: Autoria propria (2025).
Os sorvetes base leite possuem de 60 a 110% de ar incorporado, levando
a uma textura mais cremosa e macia conforme aumenta a sua aeragao, isso
acontece devido ao congelamento mais rapido que produz cristais de gelo menores
e uma menor arenosidade (Fellows, 2006). A quantidade de ar incorporado no corpo

de gelado pode apresentar uma porcentagem minima de 10 a 15% e uma maxima
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de 50% (Goff, 2002). O overrun das formulagdes F1 e F2 apresentaram propor¢des
dentro dos limites mencionados pelo autor.

Zhang et al. (2024), menciona que os polissacarideos do inhame,
envolvendo amido e mucilagens, possuem propriedades de espessamento
contribuindo com o0 aumento da viscosidade e a estabilizagdo de géis, devido a sua
capacidade de interagir com a agua. Baseado nessas caracteristicas do inhame foi
possivel observar significativa diminuicdo do overrun com o aumento da biomassa
entre as formulacdes. A F1 apresentou maior incorporacao de ar devido a adicao
do emulsificante e a contribuicdo do estabilizante e pectina contribuiu com a
estabilizagdo da retengédo do ar na massa do gelado de inhame.

A densidade é resultante da relacdo massica em um volume conhecido,
essa informacgao contribui no controle de qualidade do gelado envolvendo fraude
por incorporagao de ar. A legislagao vigente determina que a densidade aparente
minima dos gelados deve apresentar 475 g/L, abaixo deste valor compreende
fraude por adicdo de emulsificantes e incorporagdo abusiva e ilegal de ar na
massa (Brasil, 2005). Neste trabalho a densidade obtida em todas as formulagbes
foram superiores aos limites minimos legais, ou seja, a formulagao F1 apresentou
menor densidade (Tabela 2).

Esse aumento esta diretamente relacionado ao maior teor de inhame na
formulacao, que eleva a quantidade de sdlidos totais, contribuindo para uma matriz
mais densa e compacta. Além disso, a auséncia de emulsificante em F3 reduz a
capacidade de retencao de ar, diferentemente de F1, que apresenta esse aditivo,
favorecendo maior aeragao e, consequentemente, menor densidade. Portanto, o
incremento de soélidos e a retirada de agentes emulsificantes impactaram
significativamente na densidade, refletindo diretamente na qualidade fisico-

estrutural do produto.
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6 CONCLUSAO

Em funcgéo do incremento significativo de umidade ao gelado, decorrente
do processo de gelatinizagdo do amido do inhame, os teores de proteina, lipidios e
cinzas s&o considerados baixos. O teor de carboidrato € condizente com os de
produtos comerciais e resulta da incorporacdo da biomassa de inhame e do
preparado de frutas. Praticamente ndo ha diferenga significativa na composic¢ao de
nutrientes dos gelados das trés formulagdes distintas.

Os valores de pH e acidez foram maiores que em outras formulagdes de
gelados, em fungédo da acidez natural das frutas utilizadas. O teor de brix ndo
apresentou diferenca entre as formulacoes.

As formulagdes de gelados com biomassa de inhame apresentam aumento
do overrum e redugao da densidade com o uso de estabilizantes, pectina e
emulsificantes. As formulagdes com biomassa de inhame testadas nesse estudo
apresentam reduzido teor proteico e de lipidios, mas ndo atendem a legislagao
quanto a densidade.

O teor de proteina do gelado adicionado somente de estabilizante
apresentou aumento significativo comparado aos demais tratamentos, enquanto o
teor de lipideos foi estatisticamente menor. O teor de extrato seco total, umidade,
cinzas e carboidrato ndo demonstraram diferenca estatistica. O pH do gelado
elaborado somente com a biomassa de inhame foi significativamente menor
quando comparado aos demais tratamentos. A acidez titulavel ndo apresentou
diferenca estatistica entre os tratamentos.

As formulagdes do gelado adicionado de emulsificante, estabilizante e
pectina (F1) apresentou maior incorporagao de ar. O uso somente do estabilizante
contribuiu na incorporagao parcial do ar na estrutura do gelado a formulagao
elaborada somente com inhame. Consequentemente a densidade aumentou com
a reducao dos aditivos na formulagao do gelado.

Este estudo permitiu observar que € possivel produzir gelado de inhame
adicionado de polpa de frutas. Porém, para melhorar propriedades tecnolégicas foi
necessario utilizar emulsificante e estabilizante visando melhorar a propriedade de

aeracao do gelado.
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