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RESUMO

A procura por alimentos mais saudaveis tem impulsionado estudos para produzir
sobremesas mais saudaveis, além do aproveitamento de residuos agroindustriais,
tais como sementes e cascas de vegetais. Este trabalho teve como objetivo elaborar
um sorvete de iogurte com adi¢cdo de mangaba e semente de abdbora e avaliar suas
caracteristicas tecnoldgicas, microbiolégicas e fisico-quimicas. Foram desenvolvidas
duas formulacdes, com e sem semente de abdbora. Na andlise fisico-quimica, as
formulacdes diferiram entre si para os resultados de pH e cinzas, sendo esses
parametros mais elevados para a formulacdo com adi¢cdo de semente de abdbora
(formulacdo A). A formulacédo B (sem semente de abdbora) atendeu ao requisito no
que se refere ao componente gordura, mas ficou com percentual um pouco abaixo
do valor preconizado para o componente proteina (2,27 %). Situacado inversa foi
observada para os resultados inerentes a formulacdo A. A caracterizacdo
tecnolégica foi realizada através da determinacédo do overrun, obtendo-se os valores
de 31,97 e 20,83 % para as formulacdes A e B, respectivamente, revelando que a
incorporacdo de ar foi mais acentuada na formulacdo acrescida de semente de
abobora. Na avaliacdo da qualidade microbioldgica, foi observado que o sorvete de
iogurte com adicdo de polpa de mangaba e semente de abdbora encontrava-se
dentro dos padrOes estabelecidos pela legislacdo para Staphylococcus aureus
coagulase positiva e Salmonella sp, apresentando, portanto, qualidade
higienicossanitaria satisfatéria. Com este estudo, pode-se concluir que o sorvete de
iogurte com adicdo de mangaba e semente de abdbora pode ser uma alternativa
para a industria alimenticia oferecer um sorvete mais saudavel com o
aproveitamento de subprodutos obtidos de residuos agroindustriais.

Palavras-chave: Sorvete. Mangaba. Abdbora.



ABSTRACT

The search for healthier foods has driven studies to produce healthier desserts, as
well as harnessing agro-industrial residues such as seeds and vegetable peels. The
objective of this work was to elaborate a yogurt ice cream with mangaba and
pumpkin seed addition and to evaluate its technological, microbiological and
physicochemical characteristics. Two formulations were developed, with and without
pumpkin seed. In the physicochemical analysis, the formulations differed for pH and
ash results, these parameters being higher for formulation with addition of pumpkin
seed (formulation A). Formulation B (without seed pumpkin) met the requirement for
fat component, but was slightly below the recommended value for the protein
component (2.27%). Inverse situation was observed for the results inherent to
formulation A. Technological characterization was performed by determining the
overrun, obtaining the values of 31.97 and 20.83% for formulations A and B,
respectively, revealing that the incorporation of air was more pronounced in the
increased pumpkin seed formulation. In the microbiological quality evaluation, it was
observed that the yogurt ice cream with mangaba pulp and pumpkin seed addition
was within the standards established by the legislation for positive coagulase
Staphylococcus aureus and Salmonella sp, thus presenting satisfactory hygienic-
sanitary quality. With this study, it can be concluded that yogurt ice cream with
mangaba and pumpkin seed addition may be an alternative for the food industry to
offer a healthier ice cream by utilizing by-products obtained from agro-industrial
waste.

Keywords: Ice cream. Mangaba. Pumpkin.
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1 INTRODUCAO

O sorvete € um produto conhecido mundialmente que apresenta sabores,
texturas, tamanhos e formas diferenciadas (SOUZA et al., 2010). E obtido a partir de
uma emulsdo de gordura e proteinas em condicdes tais que garantam a
conservacdo do produto no estado congelado, durante o armazenamento, 0O
transporte e a entrega ao consumidor (OLIVEIRA, 2005). E classificado como gelado
comestivel, consistindo em uma sobremesa congelada, doce e aromatizada,
podendo ser elaborada com polpa de frutas, agua ou leite.

O sorvete também pode ser obtido a partir da fermentacéo do leite por meio
da acdo do Streptococcus thermophilus e Lactobacilus bulgaricus, ou a partir de
jogurte com ou sem a adicdo de outras substancias alimenticias, sendo
posteriormente aerado e congelado, dando origem ao produto denominado de
sorvete de iogurte (frozen yogurt). Desse modo, associa o valor nutricional do iogurte
com o sabor refrescante do sorvete, além de apresentar shelf-life maior que sua
matéria-prima. Outra caracteristica impar do frozen yogurt é seu sabor leve, em
razdo do baixo teor de gordura quando comparado ao sorvete (ALVES et al., 2009).

O sorvete de iogurte € muito consumido por pessoas que apreciam sabores
mais acidos e alimentos mais saudaveis, podendo ser facilmente produzido e de
diversas maneiras, seja misturando iogurte com baixo teor de gordura com o0s
demais componentes, ou acidificando com cultivo de iogurte a mistura pronta, ou,
ainda, acidificando uma mistura base com cultivo de iogurte para mistura-la em
seguida com a mistura aromatizada, que contém frutas e acucar (SORVETES &
CASQUINHAS, 2008).

O fruto mangaba, denominada cientificamente de Hancornia speciosa, é
uma fruta nativa, exoética e extrativista do Brasil, principalmente no Nordeste, onde a
concentragdo de mangabeiras encontra-se no Sul do estado de Sergipe, no
municipio de Indiaroba/SE. Além de ser identificada por sua viscosidade, a fruta
apresenta sabor agradavel e incomparavel, sendo também responsavel pela
atividade econémica no estado Sergipano, sendo que sua venda é restrita a feiras
livres na regido do Nordeste (MOTA; SCHMITZ; SILVA JUNIOR, 2010). O sorvete
dessa fruta tem uma valorizagdo nutricional sem precisar adicionar sabores

7

artificiais, sendo que a elaboracdo do sorvete com a mangaba € uma tradicdo
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nordestina. E por ser uma fruta tipicamente nordestina torna-se uma novidade para
os demais locais do pais.

Pesquisas vém mostrando que o0s consumidores estdo cada vez mais
mudando seus habitos alimentares, com vistas a melhorar a saude, e o mercado
para produtos com apelo saudavel ou com diferenciado conteido de nutrientes
(baixa caloria, enriquecidos com fibras) continua a crescer significativamente
(USHIJIMA, 2001 apud SALOMAO et al., 2013). Durante as UGltimas décadas, a
demanda por novos alimentos nutricionalmente saudaveis e economicamente
viaveis aumentou consideravelmente e, consequentemente, muita atencdo tem sido
dada a utilizacdo de subprodutos vegetais, em sua maioria, ndo utilizados pela
industria de alimentos nem pela populacéo. A utilizacdo desses subprodutos agrega
valor econbmico a producdo, além de contribuir para a formulagdo de novos
produtos alimenticios e minimizar o desperdicio (NAVES et al., 2010).

A semente de abdbora é um subproduto, que além de ser rica em fibras, é
fonte natural de proteinas e fitoesteréis (CERQUEIRA et al., 2008; MOHAMED;
RAMADAN; AHMED, 2009). Apesar da sua importancia nutricional, essas sementes
sdo consideradas residuos agroindustriais, sendo desperdicadas em grande
guantidade pelas industrias processadoras de vegetais (SILVA; SCHLABITZ;
SOUZA, 2010).

Diante do exposto, a proposta deste trabalho buscou elaborar e caracterizar
sorvete de iogurte sabor mangaba com adicdo de semente de abdbora,

determinando as caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas do produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um sorvete de mangaba, a base de iogurte, com adi¢cdo de
semente de abdbora, agregando valor nutritivo e proporcionando aproveitamento de

subprodutos regionais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar o overrun para quantificar a incorporagdo de ar na massa do
sorvete;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas do sorvete (pH, acidez titulavel,
proteina, gordura e cinzas);

e Comparar as caracteristicas nutritivas do sorvete, com e sem adicdo de
semente de abobora, quanto aos seus teores de proteina e gordura;

e Determinar a qualidade microbioldgica do produto através das analises de

Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella.
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3 JUSTIFICATIVA

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes e cuidadosos com relacéo
aos produtos alimenticios adquiridos, sendo um dos desafios das industrias do ramo
disponibilizar no mercado alimentos que atendam as expectativas do consumidor
guanto as caracteristicas sensoriais e 0s aspectos nutricionais, simultaneamente.
Uma das tendéncias da tecnologia de alimentos € a incorporacdo de ingredientes
provenientes de residuos agroindustriais, com o propésito de reduzir a quantidade
de material descartado e de aproveitar componentes nutricionais presentes em
subprodutos do processamento ndo convencionalmente utilizados (casca, semente,
entre outros).

As sementes de ablbora, por serem ricas em nutrientes tais como fibras,
proteina e 4cidos graxos insaturados, tém sido utilizadas na elaboragéo de diversas
preparacdes culinarias e na formulagdo de produtos como biscoitos, bolos, paes e
sorvete. Apesar de ser reconhecido como um produto altamente cal6rico e rico em
gorduras, o sorvete é bastante apreciado por seu sabor irresistivel. O sorvete de
iogurte (frozen yogurt) combina as caracteristicas benéficas de um produto lacteo
fermentado com as caracteristicas desejaveis do gelado comestivel.

A elaboracéao de sorvete de iogurte adicionado de semente de abdbora pode
ser uma alternativa viavel para agregar nutrientes ao produto. Além disso, a
utiizacdo da mangaba na formulacdo do produto traz um carater inovador,
associado a valorizacdo da cultura e economia regional do estado de Sergipe, que

se destaca por ser o maior produtor brasileiro dessa fruta.
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4 REFERENCIAL TEORICO
4.1 SORVETE: HISTORIA E PRODUCAO NO BRASIL

No Brasil, o sorvete ficou popular no ano de 1834, no Rio de Janeiro, ap6s
dois comerciantes terem produzido sorvetes utilizando frutas tropicais brasileiras e
gelo por importacdo dos Estados Unidos comprado por eles e, como na época nao
tinha como conservar os sorvetes gelados, esse produto tinha que ser consumido
logo que fabricado (SILVA, 2016).

O sorvete de iogurte, por sua vez, foi desenvolvido em 1970 na América do
Sul, sendo que no Brasil deu-se inicio a esse tipo de producéo por volta de 1991 nas
cidades de Porto Alegre, Sdo Paulo e Rio de Janeiro. Posteriormente, essa
producdo passou a ser realizada em sorveterias especializadas com melhoramento
na tecnologia, mas mantendo a mesma qualidade americana (CORTE, 2008).

A valorizacdo do sorvete comegca no momento em que € servido, através da
visibilidade, mas o ponto chave da qualidade e a avaliacdo definitiva ocorrem com o
derretimento do produto, devido ao aumento de temperatura que se da na boca,
proporcionando uma apreciagdo de estrutura leve e cremosa que vai determinar a
aceitacao do produto (SILVA, 2016).

Segundo pesquisas, nos paises europeus 0 consumo de sorvete chega a 20
litros por pessoa ao ano, e no Brasil tem aumentado gradativamente, mostrando que
em 2009 o consumo foi de 5,20 litros e, em 2010, esse valor passou para 5,77 litros
(DURSO, 2012).

Dados da Associacdo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes
(ABIS) revelam que o Brasil conta com oito mil empresas ligadas a producéao e
comercializacdo de sorvete, e o setor gera 75 mil empregos diretos e 200 mil
indiretos, tendo um faturamento anual acima de R$ 13 bilhdes (ABIS, 2018).

A RDC n° 266, de 26 de setembro de 2005, da ANVISA, define Gelados
Comestiveis como produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo de
gorduras e proteinas, ou de uma mistura de agua e acucares, permitindo a
agregacdo de outros ingredientes desde que ndo modifigue o produto
descaracterizando-o (BRASIL, 2005). O sorvete de iogurte, por ser um produto
alimenticio consumido gelado/congelado, que contém gorduras e proteinas, pode

ser enquadrado na classificacédo de gelados comestiveis.
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A elaboracéo de sorvete é dividida em duas fases principais, uma continua
caracterizada por solucdo aquosa, rica em polissacarideos de alto peso molecular, e
a outra fase representada por bolhas de ar devido a presenca dos globulos de
gordura e as micelas de proteina que recobrem os globulos de gordura, formando o
sistema coloidal (WROBEL; TEIXEIRA, 2017). Os solidos gordurosos do leite sédo
responsaveis pela viscosidade e leveza, ja as proteinas tém grande importancia
devido a sua capacidade de absorcéao de agua, permitindo uma melhor incorporacao
de ar representado pelo “overrun” (DURSO, 2012).

A fabricagdo do sorvete compde-se de: mistura, homogeneizacgao,
pasteurizacdo, maturacdo, congelamento e endurecimento, em ordem sistematica
para melhor resultado, sendo que primeiro sdo adicionados os ingredientes liquidos
e depois os ingredientes lacteos sélidos (DURSO, 2012) e, por ultimo, os
ingredientes sélidos que ndo serdo homogeneizados, mas que ficardo suspensos na
mistura (SILVA, 2016). Sendo que essa preparacdo alimenticia pode se encontrar
em um estado solido, semissélido ou pastoso, por congelamento simultaneo ou
posterior a mistura das matérias-primas. A mistura deve garantir que os ingredientes
estejam dissolvidos ou em suspensao, sem a formacédo de grumos de ingredientes
(DURSO, 2012).

O sorvete é uma excelente fonte de energia, devido principalmente ao seu
alto conteudo de carboidratos e gordura, apresenta elevada concentracdo de
minerais e vitaminas e o teor de proteinas do leite representa em torno de 35% de
seus solidos ndao gordurosos, o que se deve, principalmente, aos produtos lacteos
utilizados na formulacdo, como leite, creme de leite ou soro de leite. Por ter boa
aceitacdo sensorial e ser apreciado por pessoas de todas as idades e classes
sociais, sendo uma das sobremesas mais consumidas no Brasil, o sorvete
representa um potencial veiculo de incorporacdo de ingredientes funcionais
(RODRIGUES et al., 2018).

4.2 IMPORTANCIA DA MANGABA EM SERGIPE

A mangaba (Hancornia speciosa) € uma fruta de clima tropical nativa do
Brasil, cujo nome tem origem indigena e significa “coisa boa de comer”. E uma das
mais requisitadas na industria de frutas nativas da regido nordestina, por ser

apetitosa e nutritiva, sendo rica em ferro, proteina e vitamina C e utilizada
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principalmente na producgéo de sucos, polpas congeladas, geleias, licores e sorvetes
(SILVA JUNIOR, 2004; LIMA; SCARIOT, 2010).

Sua safra da-se nos meses de novembro a julho, sendo que na estacéo
verdo abrange de dezembro a abril, onde a producéo é maior e os frutos tém melhor
aparéncia, expondo uma coloragcdo amarelada com pequenos pontos avermelhados,
e no inverno, a colheita vai de maio a julho, sendo que a producdo € menor e 0s
frutos tém manchas escuras, que modificam a aparéncia, mas nado comprometem o
sabor. Essa diferenca € devida a elevada umidade relativa do ar e a pluviosidade da
época do ano (MOTA; SILVA JUNIOR; SCHMITZ, 2005).

O estado de Sergipe concentra a maior parte da producdo brasileira de
mangaba, sendo que 90% dos frutos comercializados provém das areas nativas nas
guais populacdes tradicionais praticam o extrativismo ha séculos; depois de Sergipe,
0s maiores produtores sao os estados de Minas Gerais e Bahia (LIMA; SCARIOT,
2010).

Em Sergipe, a coleta é feita principalmente por agroextrativistas, também
conhecidos como catadores de mangaba, pois ndo existe larga escala no cultivo, e
seu meio de comercializacéo € feita por um grupo de catadoras, que vendem para
intermediarios, ou diretamente aos feirantes dos municipios, do Mercado Central e
da Ceasa de Aracaju, de onde obtém o sustento familiar e favorecem a economia do
estado (LIMA; SCARIOT, 2010).

O grupo extrativista, representado por catadoras de mangaba, vende a fruta
a intermediarios que recolhem a producao nas suas residéncias, sendo que na safra
de inverno, ha uma reducado desse tipo de venda devido ao pequeno volume de
producdo, fazendo com que alguns catadores vendam diretamente nas feiras,
obtendo aumento do preco devido a escassez do produto. O volume médio de
mangaba coletado varia, conforme a época do ano; no verdo, cada catador colhe 84
litros (em torno de 63 kg) por semana, ao passo que, no inverno, esse volume cai
para 30 litros (ou aproximadamente 22,5 kg) (MOTA; SILVA JUNIOR; SCHMITZ,
2005).

Pelo decreto do governo estadual n° 12.723, de 1992, a fruta mangaba ficou
instituida como simbolo do estado de Sergipe, considerando a frequéncia da
mangabeira nas diversas regifes fisiograficas do estado, de grande significado
cultural e econdbmico para a populacdo do litoral sergipano, cuja arvore se

encontrava em processo de extingao (SERGIPE, 1992).
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Sendo um critério de preservagdo da espécie coletada, assim como do
bioma ao qual ela pertence, para decorrentes coletas, dentro do contexto
extrativista, a mangaba € uma importante fonte de renda e alimentacao para familias
por apresentar excelentes propriedades sensoriais associadas aos valores nutritivos
e, mesmo sendo pouco conhecida fora do Brasil, possui um mercado internacional a
ser explorado (GUILHERME et al., 2007).

Os frutos da mangabeira sdo bem aceitos no comércio, tanto para ser
consumida pura quanto processada (LIMA; SCARIOT, 2010). Sua polpa é branca,
mole, fibrosa, de sabor doce e &cido, que tem de 2 a 15 sementes e possui um latex,
bastante conhecido por suas propriedades medicinais, o qual também confere
caracteristicas vantajosas no preparo de sorvetes por inibir a formacdo de cristais
(SANTOS, 2008), substituindo assim as gomas estabilizantes, utlizadas na
fabricacéo de sorvetes, favorecendo a produgdo com ingredientes naturais, tornando

o produto mais saudavel.

4.3 PROPRIEDADES NUTRICIONAIS NA SEMENTE DE ABOBORA

Quando os portugueses desembarcaram em terras brasileiras, h& cinco
séculos, os indigenas ja cultivavam suas proprias aboboras - Cucurbita maxima,
pertencente a familia Cucurbitacea, popularmente conhecidas como moranga, que
foram levadas para a Europa pelos portugueses e, atualmente sdo cultivadas em
grande escala no Brasil e em outras regifes (BARBIERI, 2012). A espécie Cucurbita
maxima é uma das mais cultivadas no pais e € considerada a de maior valor
nutricional e agroecondémico, por ser fonte de nutrientes essenciais a saude humana,
sendo suas sementes consumidas em varios paises, por serem ricas em lipidios,
proteinas, fibras, tiamina, niacina e micronutrientes (VERONEZI; JORGE, 2012).
Tais sementes sdo conhecidas principalmente pelo elevado teor proteico (34,5-
44,4%), apresentam de 2% a 4,15% de fibras [semelhantes a soja (5,17%),
amendoim (5,15%) e girassol (3,4%)], possuem de 41,8% a 54,9% de lipideos e sao
ricas em acidos graxos insaturados (78% dos lipideos), com destaque para &cido
linoléico (35,6-60,8%) e acido oléico (29%), o teor de calcio é de 2,7 mg/g e o teor
de y-tocoferol (vitamina E) € de até 0,62 mg/g (PORTE et al., 2011).

Avaliando o efeito da farinha de sementes da moranga sobre o metabolismo

glicidico e lipidico em ratos, Naves e colaboradores (2010) concluiram que sua
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utiizacdo durante 10 dias diminuiu significativamente os niveis de glicose e
triglicerideos séricos, e atribuiram esse resultado ao elevado teor de fibra alimentar
presente nas sementes de abdbora, além do seu alto teor de acido linoleico (43,09 a
50,31% do conteudo lipidico).

Além da composi¢do nutricional, as sementes possuem fitoesterdis do tipo
lignana, aos quais sdo atribuidas diversas propriedades, tais como a reducdo do
colesterol, prevencéao de alguns tipos de cancro, a¢do vermifuga e ajuda no aumento
da imunidade corporal (SANT ANNA, 2005). As sementes sdo muito apreciadas
como aperitivo, além de serem popularmente consumidas cruas ou torradas e
utilizadas como ingrediente na producéo de paes e bolos (BOSCHI, 2015).

Apesar de possuir grande quantidade de substancias capazes de
proporcionar beneficios a salde, prevenindo ou tratando doengas ou mesmo
favorecendo a regularizagdo do organismo, as quais sdo denominadas de
compostos bioativos, as sementes de abdébora também contém substancias
antinutricionais que podem oxidar o Oleo e interferir na biodisponibilidade,
digestibilidade e absorcdo dos nutrientes ou serem toxicas, dependendo da
guantidade em que sdo consumidas (VERONEZI; JORGE, 2012; SILVA et al.,
2015). Como o consumo regular dos compostos bioativos traz beneficios a saude, é
importante ressaltar que o tratamento térmico, principalmente o cozimento, reduz a
guantidade dos compostos antinutricionais, possibilitando a utilizacdo das sementes
de abobora na elaboracdo de alimentos, bem como para extracdo de 6leos nao
convencionais, que podem ser utilizados em produtos industrializados (VERONEZI,
2011).

Segundo Naves et al. (2010), no municipio de Ponte Alta — Santa
Catarina/Brasil, a safra de abdboras colhidas no inicio de 2006 foi de 3.600
toneladas e, considerando-se apenas esse municipio, estima-se que houve um
descarte de aproximadamente 119 toneladas de sementes. Avaliando esses dados,
€ possivel concluir como é grande o desperdicio das sementes da moranga em
escala nacional.

Sabe-se que o0 processamento de vegetais gera elevada quantidade de
residuos, como cascas e sementes, 0S quais estdo suscetiveis a degradacdo
microbioldgica, causando uma limitacdo de uma exploracéo futura, bem como, por
outro lado, os custos de secagem, armazenamento e transporte destes subprodutos

também séo fatores economicamente limitantes (VERONEZI, 2011).
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5 MATERIAL E METODOS

O sorvete foi elaborado no laboratério de processamento de leite e derivados

do setor agroindustrial do Instituto Federal de Sergipe - IFS, Campus Séo Cristévao.

5.1 PREPARACAO DA FARINHA DE SEMENTE DE ABOBORA

Inicialmente, a semente de abobora foi lavada em agua corrente e, apos a
drenagem da agua, foi submetida a torrefacdo em forno a 180°C por 15 min, a fim de
eliminar possiveis contaminacdes microbioldgicas. Apo6s resfriamento até
temperatura ambiente, a semente de abdbora foi triturada em liquidificador industrial
para obtencdo da farinha, a qual foi acondicionada em recipiente de plastico e

armazenada em temperatura ambiente até o momento do uso.

5.2 ELABORACAO DO SORVETE DE IOGURTE

Para a obtencéo do sorvete (Figura 1), primeiro foi feito o iogurte utilizando-
se leite da mesma origem para ambas as formula¢fes elaboradas (Tabela 1), o qual
foi proveniente da producao prépria do Campus.

Apos a filtracdo do leite e adicdo de acUcar, essa mistura foi submetida a
pasteurizacédo a 65°C por 30 min, seguida do resfriamento até 35°C para inoculagao
das culturas laticas de Streptococcus thermophillus e Lactobacillus balgaricus
contidas em iogurte natural, o qual foi obtido no comércio do municipio de
Aracaju/SE. A quantidade de iogurte natural utilizada foi de 100 g para cada litro de

leite e a fermentacédo se deu por 20 horas.

Tabela 1 — Formulag¢des do sorvete de iogurte.

Ingrediente Formulacédo A Formulacéo B
Mangaba 20% 20%
Semente de abobora 10% -
Acucar 9% 9%
Liga neutra 1% 1%

*Percentuais baseados na quantidade de leite utilizada.
Fonte: Autora (2019).



21

Logo apoés a fermentacéo, o iogurte foi mantido sob refrigeracdo a 10°C até

o dia seguinte, quando foram acrescentados os demais ingredientes (polpa de

mangaba, semente de abobora e liga neutra) para o preparo do sorvete, de acordo

com a formulacéo A descrita na Tabela 1. A formulagéo padréo (formulacao B), sem

adicdo de semente de abobora, foi elaborada para fins de comparacéo.

Figura 1 — Fluxograma de elaboracédo do sorvete de iogurte.
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Fonte: Autora (2019).
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A polpa de mangaba congelada foi adquirida em supermercado do municipio

de Aracaju/SE, a qual foi previamente imersa em agua quente a 100°C, por 5 min,
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antes da abertura da embalagem. A liga neutra também foi adquirida no comércio
local.

Apoés a mistura dos ingredientes, estes foram submetidos a agitacdo em
batedeira, por dez minutos, para a incorporacdo de ar. Em seguida, o sorvete de
iogurte obtido foi acondicionado em recipientes plasticos e armazenado em
congelador até a realizacdo das andlises tecnoldgica, microbiologicas e fisico-

guimicas.

5.3 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E TECNOLOGICA DO SORVETE DE
IOGURTE

As andlises de acidez titulavel, cinzas e pH, foram realizadas no Instituto
Federal de Sergipe — IFS, Campus Sé&o Cristévao, seguindo-se as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2010). As analises de proteina e teor de gordura foram
realizadas no Instituto Tecnologico de Pesquisa em Sergipe — ITPS, para as quais
as amostras foram devidamente acondicionadas em caixa térmica de poliestireno, a

fim de evitar alteracbes durante o transporte.

5.3.1 Determinacao do pH e da acidez titulavel

Com a finalidade de verificar a qualidade fisico-quimica do sorvete de iogurte,
foi realizada a andlise de acidez titulavel (em termos de acido latico), que pode
indicar o estado de conservacao do produto. Foram pesados 10 g de amostra, em
triplicata, e foram adicionados 90 mL de agua destilada e 5 gotas de fenolftaleina,
para posterior titulacdo com solucdo padronizada de hidréxido de sédio (NaOH)
0,1M até o aparecimento de uma coloracao résea. Para o célculo da acidez (em %),

foi aplicada a equacéo a seguir:

VXxFx0,9
A

= acido latico por cento m/m (1)

Onde:

V= n° de mL da solug&o de hidroxido de sodio 0,1 M gasto na titulacéo
F= fator de correcao da solucéo de hidroxido de sédio 0,1M

A= n° de g da amostra

0,9= fator de converséao para acido latico
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Para determinagdo do pH, realizada em pHmetro digital, amostras das duas
formulacdes foram analisadas em triplicata apés diluicdo de 10 mL das mesmas em

90 mL de agua destilada.
5.3.2 Determinacao de cinzas

Para a determinacdo de cinzas, foram pesados, em triplicata, 20g da
amostra em capsulas de porcelana previamente aquecidas (taradas) em mulfla a
550°C, por duas horas, resfriadas em dessecador e pesadas. As amostras de
sorvete foram evaporadas em banho-maria até a secagem e posteriormente
carbonizadas em chapa aquecedora, sendo em seguida levadas para a mufla,
durante 4 horas, até obter-se uma cor esbranquicada. Para o célculo do teor de

cinzas, foi utilizada a equacéo a seguir:

100 x P
A

= residuo por incineracao (cinzas) por cento m/m  (2)

Onde:
P= NUmero de gramas de cinzas
A= Numero de gramas da amostra

100= converséao para porcentagem
5.3.3 Determinagé&o do overrun
A caracteristica tecnoldgica do produto foi avaliada através da determinacao
do overrun (% de incorporacgao de ar), resultando no aumento do volume obtido apds

a agitacao concedendo incorporacao de ar (VOLOSKI et al., 2013), A determinacéo

foi feita através da equacao a seguir, descrita por Wrobel e Teixeira (2017):

% Overrun =  Volume do sorvete — Volume do mix  y 100 (3)

Volume do mix

5.4 AVALIACAO MICROBIOLOGICA
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Com o objetivo de verificar a qualidade higienicossanitaria do produto
elaborado, uma amostra da formulacdo do sorvete de iogurte contendo semente de
abobora foi submetida as analises microbiolégicas para determinacdo de

Staphylococcus aureus e Salmonella. As andlises foram realizadas no ITPS.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO SORVETE DE IOGURTE

A Tabela 2 demonstra os dados referentes as analises fisico-quimicas das

duas formulac¢des elaboradas no presente estudo.

Tabela 2 — Andlises fisico-quimicas das formula¢des do sorvete.

Analise Formulacédo A Formulacéo B
pH 4,94 +0,1270 4,36 + 0,0750
Acidez titulavel (%) 0,86 +0,1 0,85 + 0,058
Cinzas (%) 1,0228 £ 0,0118 0,6619 + 0,0036
Gordura (%) 1,88 +0,0 3,58 + 0,0036
Proteina (%) 5,22 +0,0 2,27 +0,0

Formulagdo A: Com semente de abobora; Formulagao B: Sem semente de abdbora.
Resultados expressos como média + desvio padréo.
Fonte: Autora (2019).

Na determinacéo do pH, os valores médios obtidos para as formulacdes A e
B foram de, respectivamente, 4,94 e 4,36. Esses valores baixos de pH sé&o
esperados, uma vez que o sorvete foi elaborado a base de iogurte, que consiste em
um alimento obtido por fermentacdo com consequente producdo de acido (latico),
componente responsavel pela diminuicdo do pH do produto. A variacdo observada
entre as formulacGes elaboradas deve-se a adicdo de semente de abdbora na
formulacéo A, o que proporcionou a obtencédo de um sorvete com pH mais elevado.

A acidez titulavel € uma analise que tem como principal objetivo determinar o
estado de conservacao do leite e produtos lacteos (BRASIL, 2014). Embora a acidez
do leite seja um dos parametros mais utilizados para determinar a viabilidade de
seus derivados e para o controle da matéria-prima, a legislacdo brasileira nao
estabelece valores de referéncia para a acidez titulavel em sorvetes. Os resultados
encontrados revelam uma variagdo muito pequena entre as formulagdes elaboradas,
demostrando que a semente de abdbora ndo interferiu no teor de acidez. Wrobel e
Teixeira (2017), ao determinarem a acidez do sorvete de chocolate com adicao de

biomassa de banana verde, obtiveram os valores de 0,36, 0,37 e 0,38 g de &cido
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latico em 100 mL para as trés formulacdes testadas, cujos valores foram bastante
inferiores aos encontrados neste trabalho.

A analise de cinzas demonstrou que as formulacbes apresentaram
resultados diferenciados, sendo que a formulacdo A, devido a presenca de semente
de abdbora, teve a porcentagem de cinzas maior que a formulagdo B (sem semente
de abodbora). Os valores obtidos para a formulacdo B sdo semelhantes aos
encontrados por Coelho et al. (2019), que desenvolveram sorvete a base de leite
adicionado de polpa de roma, cujos valores foram de 0,6 % a 0,8 %. J& o sorvete
desenvolvido por Rolddo (2011), com 90% de semente de abdbora e 10% de
amendoim, apresentou teor de cinzas de 0,39%, inferior ao valor obtido neste
trabalho.

Os percentuais de proteina e gordura encontrados para as formulacdes A e
B revelam que a presenca de semente de abdbora proporcionou a obtencdo de um
sorvete de iogurte com maior teor proteico e, proporcionalmente, com menor teor de
gordura. A legislacdo brasileira estabelece para gelados comestiveis os valores
minimos de 2,5 % de gordura lactea e 2,5 % de proteinas do leite (PAZIANOTTI et
al., 2010). Dessa forma, pode-se afirmar que a formulacdo B atendeu ao requisito no
que se refere ao componente gordura, mas ficou com percentual um pouco abaixo
do valor preconizado para a componente proteina (2,27 %). Situacao inversa foi
observada para os resultados inerentes a formulagcéo A, em que, devido a adicdo de
semente de abdbora, o teor de gordura diminuiu proporcionalmente (1,88%), ficando
inferior ao minimo exigido. E com relacdo ao componente proteina na formulacéo A,
vale ressaltar que as proteinas totais sdo compostas por proteinas de origem lactea
e vegetal.

Em estudo realizado por Corte (2008), com sorvete de iogurte com
propriedades funcionais, foram obtidos os percentuais de 2,24, 2,40 e 2,45 % de
gordura e de 3,69, 3,47 e 3,18 % de proteina.

6.2 AVALIACAO TECNOLOGICA DO SORVETE DE IOGURTE

Na determinacéo do overrun das duas formulacdes de sorvete de iogurte
elaboradas no presente estudo foram obtidos os resultados de 31,97 e 20,83 % para
as formulacbes A e B, respectivamente. O valor desse parametro esta relacionado a

incorporacao de ar (aeracdo) durante a etapa de batimento.
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A quantidade de ar influencia de forma significativa no corpo, textura,
paladar e volume do produto final, porém sua auséncia, ou quantidade insuficiente
torna o corpo do sorvete pesado. Segundo Comas et al. (2013) o volume
incorporado de ar pode ser maior que 50 % e um minimo de 10 %. As duas
formulacdes de sorvete obtidas neste estudo apresentaram porcentagens superiores
ao minimo estabelecido pelos autores, porém ndo atingiram a porcentagem maior
que 50 %.

Observa-se que, entre as amostras analisadas, a formulagéo A obteve maior
overrun que a formulagdo B. Comparando-se os valores encontrados com 0s
resultados obtidos por Wrobel e Teixeira (2017) para as trés formulacbes (22,28,
24,07 e 22,55 %), pode-se afirmar que os dados aqui obtidos foram satisfatorios, no

gue se refere a incorporacao de ar.

6.3 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO SORVETE DE IOGURTE

As analises microbioldgicas para determinacdo de Staphylococcus aureus e
Salmonella foram realizadas no ITPS. Partindo-se do principio que a formulagédo A
possui a mesma base da formulacdo B, acrescida da semente de abobora, a
gualidade microbioldgica do sorvete de iogurte foi avaliada apenas com a analise da

formulacao A. Os resultados obtidos estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3 — Andlise microbioldgica da formulagéo A.

Analise Resultado  Legislacdo*
Staphylococcus aureus coagulase positiva (UFC/q) <10 5x10°
Salmonella sp (em 25g) Auséncia Auséncia

Fonte: Autora (2019). *BRASIL (2001).

Pode-se observar que os resultados apresentados estdo de acordo com 0s
padrdes microbiologicos para gelados comestiveis, definidos pela ANVISA na RDC
n® 12/2001. Portanto, o sorvete de iogurte com adicdo de polpa de mangaba e
semente de abdbora encontra-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacéo,
apresentando qualidade higienicossanitaria satisfatoria.

Os valores encontrados para Staphylococcus aureus coagulase positiva no

presente trabalho sédo iguais aos encontrados no estudo de Wrobel e Teixeira
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(2017), em que também foi observada auséncia de Salmonella. Do ponto de vista da
saude publica, a auséncia da Salmonella € um resultado importante pelo fato dessa
bactéria ser uma das mais preocupantes no que se refere as doencas transmitidas

por alimentos (DTAS).
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7 CONCLUSAO

Com base nas analises realizadas neste trabalho, os resultados obtidos
revelam atendimento aos padrdes exigidos pela legislacdo, com excec¢ao dos teores
de gordura e proteina, para as formulacdes A e B, respectivamente. As duas
formulacdes analisadas, portanto, mostram a viabilidade da producdo do sorvete de
mangaba, a base de iogurte, adicionado de semente de abobora, dada a qualidade
fisico-quimica, tecnoldgica e microbiolégica alcancada.

Desse modo, surge uma alternativa para a industria alimenticia oferecer um
sorvete mais saudavel com o aproveitamento de subprodutos obtidos de residuos
agroindustriais, uma vez que nao foram acrescentados nas formula¢des ingredientes
convencionalmente utilizados nesse tipo de produto, como creme de leite, por
exemplo. Além disso, foi significativo o aumento do percentual de proteinas obtido
para a formulacdo A (com semente de abobora) comparada a formulacdo sem
adicao da semente.

Para estudos futuros, sugere-se a realizacdo de analise sensorial para fins

de avaliacdo da aceitabilidade do produto.
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