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RESUMO

O objetivo deste estudo foi o desenvolvimento de um sorvete, a fim de avaliar a viabilidade
doemprego da mucilagem de chia e palma em substituicdo ao estabilizante liga neutra. O
processode elaboracdo ocorreu em trés etapas: desenvolvimento do produto, caracterizacéo
fisica e fisico-quimica. Foi elaborado um delineamento estatistico (DCCR), onde foram
desenvolvidas doze diferentes formulacdes. Apds testes preliminares, foram selecionadas cinco
formulacbes:F1 (30 g de chia); F2(30g de palma); F3 (42,6 g de chia + 17,4 de palma) e F4
(17,49 de Chia + 42,69 de palma) e F5 controle (15,29 de liga neutra), foram realizadas analises
de acideztitulavel; potencial hidrogeniénico (pH); solidos solGveis; overrun e derretimento.
AsformulacBes quando comparadas com a controle apresentaram resultados satisfatorios,
guantoa taxa de derretimento e overrun. Dessa maneira pode-se afirmar que para o sorvete de
umbu substituindo o estabilizante industrial pelo estabilizante natural de origem vegetal esta
dentrodos padrBes estabelecidos na legislacdo vigente para overrun, sélidos sollveis e
derretimento.

Palavras-chave: Salvia hispanica; gelados comestiveis; Opuntia ficus-indica.

ABSTRACT

The aim of this study was the development
of an ice cream, in order to assess the
viability of using chia and palm mucilage to
replace the neutral alloy stabilizer. The
elaboration process took place in three
stages: product development, physical and
physical-chemical  characterization. A
statistical design (DCCR) was developed,
in which twelve different formulations were
developed. After preliminary tests, five
formulations were selected: F1 (30 g of
chia); F2 (30g of palm); F3 (42.6 g of chia
+17.4 palm) and F4 (17.4 g of Chia + 42.6
gof palm) and F5 control (15.2 g of neutral

INTRODUCAO

alloy), titratable acidity analyzes were
performed; hydrogen potential (pH);
soluble solids; overrun and melt. The
formulations when compared to the control
showed satisfactory results, as far as the rate
of melting and overrun. In this wayit could
be said that for umbu ice cream replacing
the industrial stabilizer —with  the
naturalstabilizer of plant origin it is within
the standards established in the current
legislation foroverrun, soluble solids and
melting.

Keywords: Salvia hispanica; edible ices;
Opuntia ficus-indica.

Gelados comestiveis, também denominados sorvetes, sdo sobremesas cujo consumo
vem crescendo nos ultimos anos, sobretudo aqueles modificados. Consistem em um sistema
coloidal, que forma emulsdo com goticulas de gordura, proteinas, ar e cristais de gelos dispersos
na fase aquosa (ALMEIDA, et al. 2016).

O sorvete recebe designacdes diversas de acordo com sua composi¢ao ou quanto a sua
técnica de fabricacdo e apresentacdo. Do ponto de vista nutricional, o sorvete é tido como um
alimento completo com elevado valor nutritivo, pois além de fornecer proteinas, carboidratos,
lipideos, célcio, fosforo e outros minerais é rico em vitaminas A, B1, B2, B6, C, D, E e K
(ARBUCKLE, 1986).

O mercado brasileiro de sorvetes tem se tornado cada vez mais atrativo e a prova disso
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€ que o pais j& é o sexto maior produtor mundial estando atras dos Estados Unidos, China,
Russia, Japdo e Alemanha. Segundo a Associa¢do Brasileira das Industrias e do Setor de
Sorvetes (Abis), embora 0 consumo per capita ainda seja de 5,44 litros/ano a perspectiva é que
este produto ganhe cada vez mais relevancia na economia. Ainda de acordo com a Abis, a
estimativa é que a industria de sorvetes cresca de 3% a 5% em 2019. O mercado de sorvetes
exige renovacao constante, dinamismo e a oferta de novas opgOes aos consumidores (ABIS,
2019).

Os sorvetes atendem uma demanda de produtos especialmente modificados, acolhendo
aos consumidores com alguma restricdo alimentar, como os diabéticos e os intolerantes a
lactose, além daqueles com adicéo de ingredientes funcionais. Esses ingredientes, por sua vez,
conferem efeitos adicionais a salde, cujas caracteristicas sdo relativas ao papel metabdlico ou
fisioldégico do componente sobre o crescimento, desenvolvimento, manutencao e outras fungdes
normais do organismo humano. Dentre os ingredientes em que suas alegacdes de salde tém
sido estudadas destaca-se a chia, cuja ingestdo resulta em efeitos benéficos a salde, além de
melhorar o valor nutritivo do produto. A chia possui alto indice de 6mega 3, célcio, fosforo,
fibras, proteinas e sobretudo sua adicdo ndo tem influéncia nas caracteristicas organolépticas
do produto. Ajuda a reduzir os niveis de triglicerideos, étima fonte de proteina vegetal, reduz o
risco de diabetes, anti-inflamatério e contém todos aminoacidos essenciais (COATES &
AYERZA, 1996).

O umbu, no entanto, € outra matéria-prima nutritiva, considerada uma fruta rica em
vitamina C, e além disso possuir um excelente sabor e aroma, apresenta também boa aparéncia
e qualidade nutritiva, essa fruta chega a apresentar em média 68% de rendimento em polpa,
podendo ser consumida in natura na forma de sucos e refrescos, bem como em sorvetes. O
umbu € explorado de forma extrativista, 0 que constitui uma excelente fonte de renda
complementar para as comunidades locais, em virtude da crescente demanda por frutos
tropicais. (NEVES et al. 2005; CARVALHO et al. 2008).

A palma forrageira (Opuntia ficus-indica Mill) é uma planta tipica de regides
semidridas, cultivada principalmente para alimentacdo de animais em épocas de estiagem,
podendo também ser utilizada na alimentacdo humana (BEZERRA et al., 2012). Essa planta
pode ainda ser utilizada como antioxidante, agente anti-inflamatorio e na prevencdo de ulceras
devido as suas propriedades medicinais (LEE et al., 2002).

Teixeira et al., (1999) ressalta que bem adaptada morfologicamente as intempéries do

semiarido, a palma possui grande quantidade de agua, é rica em residuos minerais como célcio,
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magnésio, sodio e potéssio e vitaminas A, C e do complexo B, apresentando elevado teor de
carboidratos solGveis além de alto coeficiente de digestibilidade da matéria seca. Vale lembrar
que o reconhecimento do valor nutricional da palma tem motivado, nos ultimos anos, o
desenvolvimento de trabalhos, objetivando introduzir a verdura de palma na dieta alimentar do
nordestino.

Adicionar ingredientes com elevado valor nutricionais, sem comprometer o sabor dos
alimentos, é uma pratica de relevancia para se constituir uma dieta saudavel. Nesse contexto a
chia é particularmente interessante, pois além de melhorar o valor nutricional, € uma importante
matéria-prima quando se fala em elaborar alimentos funcionais (COATES & AYERZA, 1996).
Sobretudo sua adi¢do nao tem influéncia nas caracteristicas organolépticas do produto. Ajuda
a reduzir os niveis de triglicerideos, 6tima fonte de proteina vegetal, reduz o risco de diabetes,
anti-inflamatorio e contém todos aminoacidos essenciais.

A obtenc&o de sorvetes pela mistura de leite integral, polpa de palma, polpa de umbu e
semente de chia, pode resultar em um produto com qualidade nutricional e potencialmente
funcional com caracteristicas sensoriais atrativas. Sendo a ideia de substituir parcialmente ou
totalmente o estabilizante (liga neutra) pela chia, e a adi¢do da polpa da palma com o intuito de
enriquecer o produto, mostra-se merecedora de um estudo mais aprofundado, que podera
ampliar a gama de opcdes de produtos a serem formulados com a adicdo de tais ingredientes.

METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido na Universidade Federal de Sergipe — Campus do Sertéo, no
laborat6rio multidisciplinar 03, em Nossa Senhora da Gloria - Sergipe. O desenvolvimento
deste estudo compreendeu as seguintes fases: selecdo da matéria-prima, elaboracdo de
diferentes ensaios do sorvete e caracterizacdo das diferentes formulagdes.
Material

Para a preparagdo do sorvete foram utilizadas as seguintes matérias-primas: leite
integral, leite em po, acucar, creme de leite, estabilizantes, emulsificante, polpa de umbu, polpa
de palma e chia.

A palma forrageira utilizada no estudo foi proveniente da propriedade rural do préprio
autor localizada no municipio de Nossa Senhora da Gloria - Sergipe.

Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local da Cidade de Nossa Senhora
da Gléria -SE, com excecdo do leite integral e do creme de leite os quais foram fornecidos pela
empresa Betania Lacteos localizada no municipio supracitado.

Obtencéo das mucilagens Mucilagem de chia
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Para a obtencdo da mucilagem, as sementes foram submersas em &gua destilada na
concentracdo de semente/agua: 1:40 (peso:volume) e deixou-se em descanso por cerca de 90
min. Para a extracdo da mucilagem, que fica fortemente aderida a superficie da semente,
empregou-se um mixer de 500 W de poténcia da marca Mondial, durante um periodo de 60
segundos. Para evitar 0 rompimento das sementes, as laminas do mixer foram recobertas com
fita adesivas. A mucilagem entdo foi separada da semente através de filtracdo em peneira
simples (adaptado de MUNOZ, 2012).

Mucilagem de palma

Os cladddios de palma forrageira foram coletados nas primeiras horas do dia,
acondicionados em bandejas plasticas e em seguida transportados até o laboratdrio, os cladddios
foram lavados em agua corrente e em seguida retirou-se, os aculeos (falsos espinhos) utilizando
facas de aco inoxidavel. Logo apo6s foram imersos numa solucédo de hipoclorito de sédio a 100
ppm por 10 minutos e enxaguados, para a retirada do excesso de cloro. Os cladddios foram
cortados e triturados em um liquidificador da marca Mondial e peneirados para a remogéo dos
fragmentos fibrosos e grossos. Apds o processo de extracdo a mucilagem foi congelada
(Adaptado de OLIVEIRA, 2015).

Formulacao do gelado comestivel

As formulag6es de sorvete foram elaboradas de acordo com o diagrama de produgéo
apresentado na Figura 1 e processadas seguindo as normas de Boas Préticas de Fabricacdo
(BPF).

Figura 01 - Diagrama de producéo do sorvete
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Fonte: Adaptado de Freitas (2012).
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As massas dos ingredientes foram medidas separadamente em balanca digital eletronica
de precisdo Sf-400. O leite e o creme de leite foram alocados em recipiente, e entéo
pasteurizados em fogdo convencional. Quando a mistura, leite e creme de leite atingiu 75 °C, a
temperatura foi mantida por 15 minutos para que ocorresse a pasteurizagéo lenta.

Ap0s decorrido este tempo a mistura passou por um resfriamento, até que atingisse a
temperatura de 18°C, onde o recipiente da mistura foi submetido a outro recipiente contendo
agua gelada e gelo. Em seguida foram adicionados os ingredientes secos (leite em po e agucar),
as mucilagens (para cada tratamento) e a polpa do umbu, e iniciou o processo de
homogeneizacdo com uso de liquidificador tradicional, por um tempo de 5 a 8 min, onde foi
obtida uma calda. Logo ap6s o processo de homogeneizacéo a calda foi resfriada a 4°C por 24
h, ocorrendo a maturagéo.

Passado esse tempo, a calda j& congelada foi submetida a batedeira junto com o
emulsificante, onde ocorreu 0 processo de batimento por cerca de 15 minutos, para que fosse
incorporado o ar e a calda entdo se transformasse em sorvete.

Apds o sorvete pronto, 0 mesmo foi acondicionado em baixa temperatura (-18°C) para
que finalizasse o processo de congelamento, sendo mantido nesta temperatura até 0 momento
das analises.

Planejamento experimental
Experimento inicial

Inicialmente, utilizou-se o delineamento composto central rotacional (DCCR) 22
(Tabela 1), foram preparadas nove diferentes formulacdes de sorvetes, onde misturou-se
diferentes niveis das varidveis independentes “mucilagem de chia” e “mucilagem de palma”.
Conforme pode ser visualizado na tabela citada. O delineamento incluiu trés formulagdes no
ponto central (0,0) para que fosse possivel estimar a falta de ajuste dos modelos preditivos

calculados.
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Tabela 1: Matriz do delineamento experimental utilizado para formulagdo do sorvete, com os valoresreais e
codificados das variaveis independentes.

Tratamentos Variaveis codificadas Variaveis descodificadas
Mucilagemde Mucilagem Mucilagemde Mucilagemde
Chia de Palma Chia (%) Palma (%)

1 -1 -1 0,87 0,87

2 -1 B § 2,13 0,87

3 1 -1 0.87 215

4 1 { 213 2,15

2 -1,34142 0 0,00 130
6 13132 0 300 1,50

7 0 -14142 1,50 0,00

8 0 1,4142 1,50 3,00

9 0 0 1,50 30
10 0 0 1,50 1,50

11 0 0 1,50 1,50

12 LIGANEUTRA

Fonte: Propria.

Os limites inferiores e superiores das variaveis independentes mucilagem de chia e
mucilagem de palma utilizados no experimento foram definidos com base nos estudos de
Campos et al. (2015), Fukase (2017), Bernardino-Nicanor et al. (2015), Medina-Torres et al.,
(2003).

Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas andlises em triplicata de acidez titulavel (°D), potencial
hidrogenionico (pH) e solidos sollveis (°Brix), seguindo a metodologia preconizados pelas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). As formulacgdes elaboradas também foram
analisadas quanto a taxa de derretimento e overrun, de maneira adaptadas (SOLER & VEIGA
2001).

O teor de acidez foi expresso em porcentagem (%) de acido lactico e os testes foram
realizados por titulacdo, com a utilizacdo de hidréxido de sddio e fenolftaleina.

O pH das amostras foi determinado por phmetro digital de bancada previamente
calibrado com solucdo tampao, indicando um valor preciso a temperatura ambiente.

O teor de sélidos soltveis foi determinado pelo uso de um refratbmetro. As amostras
foram inseridas em pequenas gquantidades no equipamento e realizadas a leitura, contendo o
resultado em grau Brix seguindo o0 método descrito pelo instituto Adolfo Lutz (2008).

Para indicar o ponto de derretimento foi utilizado a adaptacdo da metodologia de

64
1JAS-PDVAgro, Recife, v. 1, n. 2, p. 58 - 73, Jan./Jul. — 2022




OF AGRARIAN SCIENCES - PDVAgro ARAGAQ; LIMA;

‘ J A INTERNATIONAL JOURNAL
ISSN: 2764-3425

Granger et al. (2005). Em uma balanga analitica, foi pesado aproximadamente 50g de cada
formulacdo em uma tela com abertura de 0,2 cm disposta sobre um béquer de vidro, na qual a
amostra foi colhida a medida que ocorria o derretimento. Desta forma foram realizadas
pesagens do sorvete a cada 10 minutos no periodo de 50 minutos. Para a realizacdo do
experimento, as condi¢bes de temperatura foram mantidas idénticas (19°C), para as
formulagdes, com o intuito de tornar minima sua influéncia sobre o derretimento e
consequentemente sob os resultados finais.

Para determinacdo do overrun foi empregada a equacdo descrita por Soler & Veiga
(2001), conforme apresentado abaixo:

% OVERRUN=VOLUME DO SORVETE- VOLUME DA CALDA*100 VOLUME
DA CALDA
Andlises fisico e fisico-quimicas iniciais

Para as formulacGes iniciais elaboradas, foram analisadas as propriedades fisicas e
fisico-quimicas. A partir dos resultados obtidos, foram selecionadas as 5 formulagcfes que
apresentaram melhores indices de overun, sélidos solUveis e derretimento, para a conducao da

pesquisa, foram elas (Tabela 2).

Tabela 02 - Formulag@es selecionadas quanto as caracteristicas de sdlidos, overrun e derretimentoreais e
codificados das varidveis independentes.

Mucilagem de Chia  Mucilagem de Palma

Tratamentos *Citacdo no texto
® ®
1 42,6 74 C+P-
2 174 426 CP+
3 0,00 30,0 P
4 30,0 0,00 C
2 0,00 0,00 Controle

*C+P-: M3ar quantidade de chiz @ menor de palma; C-F+: Maior quantidade de paimz & menor de chis; P: Apenas
paima; C: Apenas chis; C: Controle

Fonte: Propria.

Depois da selegéo das melhores formulagdes, foi elaborado um delineamento estatistico
inteiramente casualizado (DIC), com 5 tratamentos e 3 repeti¢fes, em que novamente as
analises: acidez titulavel, potencial hidrogenionico (pH) e sélidos solGveis, overrun e
derretimento foram aplicadas.

Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados com o auxilio do programa estatistico SISVAR e do
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Software LIBRIOFFICE 6.1. O teste ANOVA (nivel de significancia de 5%), foi usado com o
intuito de averiguar se houve diferenga significativa entre as amostras. O teste de Tukey foi

aplicado, para indicar as diferencas entre as médias.

Tabela 03 - Médias da acidez nas formulacdes do sorvete.

Tratamentos *Formulagdes Acidez
1 C+P- 0.400bc
2 CP+ 0.406b
3 P 0386bc
4 2 0.383¢
s Controle 0.663a

*C+P-: Maior quantidade de chiz @ menor de palma: C-P=- Maior quantidade de palma & menor de chia: P: Apenas
palma; C: Apenas chia; C: Controle
Fonte: Propria.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Andlises fisico-quimicas e fisicas Determinacéo de acidez

De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), a analise de acidez titulavel gera dados
fundamentais do estado de conservacao de um produto alimenticio. Nessa pesquisa, o indice de
acidez, foi maior para a formulagdo controle, porém na formulacdo 2, onde se utilizou maior
guantidade de palma que de chia, o valor de acidez também esteve elevado. Tal parametro em
sorvetes pode ser influenciado pela composi¢do da mistura, ou seja, pela adi¢do de leites de
diferentes origens e pela utilizagéo de frutas na formulacdo (GANDOLFI & MULLER, 2014).
N&o existe legislacdo no momento, com valores de referéncia para a acidez titulavel em
sorvetes, porém as industrias utilizam a acidez do leite como um dos parametros para o controle
da matéria-prima (BRASIL, 2005).

Se considerar a acidez do leite entre 0,14 e 0,18 g de acido latico em 100 mL, os valores
obtidos para as cinco formulagdes foram superiores, conforme estabelecido na Instrugédo
Normativa n°. 76/2018 (BRASIL, 2018). Silva (2013) elaborou um sorvete de umbu (Spondias
tuberosa) e Umbu Cajazeira (Spondias sp), e reportou valores superiores aos estabelecidos pela
IN n°. 76/2018, de 0,39 % é&cido latico para o0 umbu e 0,60 % de acido latico para 0 umbu caja
resultados semelhantes aos encontrados nesta pesquisa. Pinto (2017), desenvolveu um sorvete
a base de polpa de mandacaru e xique-xique que sdo cactaceas como a palma, e encontrou
valores médios entre 0,21 a 0,32.

Gandolf (2014) elaborou um sorvete com chia e mel e obteve resultados que variaram
entre 0,12 a 0,126 (% acido latico), bem inferiores aos encontrados nesta pesquisa, o que reforca

a ideia que a acidez do produto se da pela escolha da matéria prima, ja que o mel néo se
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classifica como um produto de alta acidez. Os resultados aqui obtidos foram superiores, em
todas as formulagdes, aos encontrados na literatura e nas normativas, o que certamente se deve
ao fato do fruto do umbu assim como as frutas do género spondias, possuir alta acidez o que
resultou em produtos com caracteristicas acidas.
Determinacgéo do Potencial hidrogenidnico (pH)

O potencial hidrogenidnico das formulagdes de sorvete fora proximo a neutralidade em
média 5,05. (Tabela 4).

Tabela 04 - pH médio nas formulacfes de sorvete.

Tratamentos *Formulagdes pH
) 1 C+P- 5,030bc
- 2 CP+ 30153
3 P 5.070ab
4 C 5,086a
S Controle 5,080ab

*C+P-: Maior quantidade de chia @ menor de paima; C-P=: Maior quantidade de paima & menor de chia; P: Apenas
palma; C: Apenas chia; C: Controle
Fonte: Propria.

O pH dos sorvetes analisados tiveram uma variacdo de 5,013 a 5,086 e apresentaram
semelhanca significativa em todos os tratamentos (p < 0,05), exceto entre as formulacdes 2
(maior contetido de palma) e 4 (s6 chia na formulacdo) as quais apresentaram respectivamente
0 menor e 0 maior indice de pH nas amostras (Tabela 4).

No Brasil a legislacdo n° 266 de 2005 ndo menciona valores de pH como referéncia para
sorvetes (BRASIL, 2005).

Fidelis et al. (2015) elaborou um sorvetes de Mandacaru (Cereus jamacaru) e Figo da
india (Opuntia ficus indica L. Mill), e encontrou um valor de 3,09, no entanto os valores de pH
encontrados nesta pesquisa foram maiores, ja quando comparados com os valores encontrados
na pesquisa de Pinto (2017) onde o autor elaborou um sorvete de polpa de mandacaru e
xiquexique e obteve valores de pH variando de 5,8 a 6,19, os valores de pH obtidos aqui foram
menores. Certamente a elevacdo do pH das amostras se da ao fato de que a polpa de umbu
congelada, como a utilizada neste estudo, possui um pH em torno de (4,34) (RODRIGUES, et
al. 2010).

Na literatura ndo foi encontrado pesquisas que relatem o uso de chia e palma em
sorvetes, o que impossibilita confirmacdes de outros estudos. Porém através desse estudo e de

pesquisas sobre as duas matérias primas mencionadas, foi possivel observar que tanto a palma
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quanto a chia influenciam no pH do sorvete. Gusméo (2016) encontrou na mucilagem de chia
valor de pH de 7,06 e a palma de acordo com Queiroz (2020) possui um pH de 4,46.
Determinacao dos solidos soluveis (SS)

A quantidade de solidos soltveis (SS) entre todas as formulagdes ndo diferiu

estatisticamente entre si (Tabela 5).

Tabela 05 - Médias da andlise de Solidos sollveis (SS) nas formulacGes de sorvete.
Tratamentos *Formulagdes Solidos soluvels (*Bnx)

1 ~ C=P- 35.6a
2 C-P+ 33.3a
3 ¥ 333a
4 C 3602
5 Controle 35,02 7

Ima & menor de chia; P: Apenas

*C+P-: Maior quantidade de chia @ menor de palma; C-P+: Maior quantidade de p
palma; C: Apenas chia; C: Controle

Fonte: Propria.

Certamente, esses valores encontrados nas formulagdes estudadas se devem, as varias
fontes de acucar encontradas no produto, como o0 acUcar adicionado como parte da receita, 0
acucar da polpa de umbu, e do o acucar do leite. Em relacdo a legislacdo, todas as formulacGes
apresentaram valores acima do minimo estabelecido pela legislacdo vigente que é de 28%
(BRASIL, 2005).

Os sdlidos solaveis (SS) obtidos nesta pesquisa foram superiores aos valores observados
no estudo de Fidelis et al. (2015), que produziram sorvetes e iogurtes a partir dos frutos de figo
da india e mandacaru e encontraram um indice de 21,66 °Brix. Clarke (2005) reportou que 0s
teores de solidos sollveis em sorvetes convencionais elaborados com leite variam de 28% a
40%, que corrobora com os valores encontrados neste estudo.

Andlises fisicas
Overrun

As formulagdes contendo as mucilagens de chia e palma apresentaram comportamento
de overrun semelhantes (superior a 50%). As formulacdes F1 e F4, que utilizavam mais chia na
preparagao, apresentaram um rendimento proximo da formulagéo controle F5, enquanto aquelas
formulagbes com maior quantidade de palma apresentaram menor rendimento quando
comparados as outras (Figura 2). O overrun é considerado uma das etapas mais importantes da
elaboracdo de sorvetes, pois 0 mesmo influencia diretamente na sua qualidade e no rendimento
(SOLER, 2001).
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Figura 02 - Taxa de rendimento do sorvete

Rendimento dosorvete (%)

W
-
~)

524 50.2 50.0

F1(C+P-) F2 (C-P+) F3(P) F4(C) FS (Controle)

*C+P-: Maior quantidade de chia e menor de palma; C-P+: Maior quantidade de paima e menor de chia; P: Apenas
palma; C: Apenas chia; C: Controle
Fonte: Propria.

De acordo com a Resolucdo RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005, os sorvetes podem
conter no méximo 110 % de ar incorporado no produto, ndo havendo um minimo exigido
(BRASIL, 2005). Dessa maneira, os sorvetes elaborados estdo dentro do padréo estabelecido
pela legislacdo vigente.

Os sorvetes comerciais geralmente possuem uma incorporacgdo de ar em torno de 60 a
100% (FELLOWS, 2006), assim a utilizacdo do estabilizante natural em substituicdo ao
industrial apresentou resultados satisfatérios, tendo em vista que as formulagdes: F1 contendo
(42,6 g de chiae 17,4 g de palma) e F4 contendo (30 g de chia) apresentaram indices de overrun
proximo da média comercial. Além disso, a baixa incorporacdo de ar, quando comparada com
0s sorvetes comerciais, € comum em formulagdes artesanais (FREELAND-GRAVES &
PECKHAN 1996).

Determinacao da Taxa de Derretimento

A taxa de derretimento das formulacdes de sorvetes esta apresentada na Figura 3. De
acordo com Soler (2001), o sorvete drenado deve-se formar um liquido homogéneo com boa
fluidez, com pouca espuma e apresentar a aparéncia do sorvete antes do congelamento.

Ao final da avaliacdo, a formulagcdo que mais derreteu (50 min) foi a F4 (contendo
apenas a mucilagem de chia), sendo a taxa de derretimento de 75,2%, equivalente a 37,69.
Enquanto a formulacdo controle F5 (liga neutra) teve um derretimento de 26,37g do sorvete
derretido, um percentual de 52,72%.

Comparando as formulagdes F1, F2, F3 e F4, contendo as mucilagens de chia e palma

com a formulagéo controle F5, podemos dizer que a formulagdo que se apresentou melhor foi
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a formulagédo F1 (42,69 de chia, 17,49 de palma), a qual teve um derretimento de 27,869, um
percentual de 55,72% préximo da formulacgdo controle.

igura 03 - Taxa de derretimento do sorvete.

F
DERRETIMENTODO SORVETE
=Fl1 »F2 =F3 mF4 uFS

o L)
o "
\ " S ~
© . >
_;iv.o‘ v
- - -

Derretimento total F1 (27,86 g); F2 (36,13 g); F3 (34,21 g); F4
(37.6 2); F5(26,37)

Fonte: Propria.

Através do exame visual dos sorvetes durante a analise, foi possivel perceber que nao
ocorreu derretibilidade total no tempo maximo estipulado (50 minutos). De acordo com o
estudo de Soller e Veiga (2001) pode estar associado a quantidade de estabilizante empregado
na formulacdo, neste caso representado pela mucilagem de chia e mucilagem de palma.

Sepulveda et al., (2007) destacaram que a Opuntia spp. pode ser considerada uma fonte
potencial de polissacarideos (mucilagem) que poderiam ser aproveitadas como hidrocoloide
pela industria de alimentos. Damodaran (2007) menciona em seu estudo que ao adicionar
hidrocoldides aos sorvetes esses retardam a taxa de desenvolvimento dos cristais de gelo,
devido a elevacdo da viscosidade da fase liquida, desenvolvendo uma rede tridimensional o que
diminui a mobilidade da agua. Assim os sorvetes elaborados com a mucilagem de palma e chia
apresentaram boa estabilidade, haja visto que os primeiros gotejamentos de todas as amostras
ocorreram aos 20 minutos. Sendo este o tempo ideal para o inicio do derretimento em
temperatura ambiente (SOLER, 2001).

CONCLUSOES

A aplicacdo da mucilagem de chia e da palma na elaboracéo do sorvete de umbu se
mostra viavel por apresentarem resultados satisfatorios quanto a estabilidade do sorvete.

O sorvete elaborado neste estudo apresentou caracteristicas fisicas e fisico- quimicas

adequadas. Haja vista, que os resultados obtidos estdo dentro dos padrdes estabelecidos na
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legislagdo vigente para overrun e sélidos solUveis.

A formulacdo que possui maior proporcao de chia e menor de palma (Formulagéo 1),
apresentou indice de overrun proximo ao controle, bem como proximo dos padrées comerciais.

Com base nos resultados obtidos neste estudo, pode-se afirmar que as mucilagens de
chia e palma podem ser utilizadas como estabilizantes na fabricagéo de sorvetes, tendo em vista
que o sorvete elaborado nesta pesquisa apresentou indices satisfatorios quanto ao rendimento e
derretimento.

Dessa forma, a partir dos resultados, afirma-se que o0s sorvetes elaborados com
mucilagem de palma e chia apresentam potencial, e deve ser explorado regionalmente
valorizando matérias-primas regionais como a palma e o umbu.

Recomendacdes

Por ser um sorvete inovador, recomenda- se que diversos aspectos sejam melhorados,
dessa maneira indica-se que sejam feitas mais analises do produto, a fim de avaliar outras
caracteristicas, aplicando para isso analises complementares, como as instrumentais de textura
e plasticidade; viscosidade; avaliacdo de fibra alimentar; testes de composi¢do proximal e
avaliacdo sensorial, onde pode ser obtido resultados que incluem atributos como: Sabor,

Textura, e Cor.
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