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Sorvete de umbu e mangaba com propriedade funcional:

processamento e caracterizagao

Caroline dos Santos Melol, Igor Macedo Ferreira?, Ana Mara Oliveira e Silva3 e
Michelle Garcéz de Carvalho*

Objetivou-se elaborar e avaliar formulagSes de sorvete com Bacillus clausii e frutooligossacarideo. Inicialmente, foi
realizada uma pesquisa com 66 consumidores de sorvete, por meio de questionarios, para identificar quais frutas
seriam adicionadas aos sorvetes. Em seguida, foram formulados 4 sorvetes (F1- sem fruta; F2 — com umbu; F3 -
com mangaba, ¢ I'4 - com umbu e mangaba), sendo esses, avaliados microbiologicamente (coliformes, Salnonella
sp., Estafilococus coagulase positivo e fungos), sensorialmente (aceitagdo e preferéncia), fisico-quimica e quimica
(umidade, proteinas, lipidios, cinzas, vitamina C, espécies reativas ao acido tiobarbiturico, 1,1-difenil-2-picril-
hidrazil, fendlicos, solidos soluveis, acidez e pH), calorias e carboidratos. Para o sabor dos sorvetes, os
consumidores escolheram a mangaba, seguido do umbu, e da mistura umbu e mangaba. Todas as formulagbes
estavam seguras microbiologicamente, apresentaram alta aceitabilidade e garantiram a viabilidade do Bacillus clausii.
Os sorvetes com frutas demonstraram ser fonte de compostos bioativos e apresentaram maior atividade
antioxidante (vitamina C) do que o sorvete sem fruta (F1). A adigdo de frutooligossacatideo e B. clausii ndo exerceu
influéncia nas caracteristicas avaliadas. Os sorvetes propostos sao produtos inovadores e podem atender as
expectativas do mercado consumidor por alimentos com alegagdo funcional e com frutas regionais.

Palavras-chave: Sorvete; Prebidtico; Bacillus clansii; Mangaba; Umbu.

Functional property umbu and mangaba ice cream: processing and
characterization

The aim of the current study is to develop and evaluate ice cream formulations based on Bacillus clausii and on
fructooligosaccharide. A survey based on questionnaires was initially conducted with 66 ice cream consumers in
order to define the fruits to be added to the ice creams. Next, 4 ice creams (F1- without fruit; F2 — added with
umbu; F3 — added with mangaba, and F4 — added with umbu and mangaba) were formulated and subjected to
microbiological (coliforms, Salmonella sp., positive Staphylococcus coagulase and fungi), sensory (acceptance and
preference), physicochemical and chemical (humidity, proteins, lipids, ash, vitamin C, Thiobarbituric acid reactive
substances, 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazil, phenols, soluble solids, acidity and pH) evaluations, as well as to calorie
and carbohydrate analysis. Mangaba was the main ice cream flavor selected by consumers; it was followed by umbu
and umbu/mangaba mix. All formulations were microbiologically safe; they have shown high acceptability and
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assured Bacillus clausii viability. Ice creams added with fruits were source of bioactive compounds and presented
higher antioxidant activity (vitamin C) than the ice cream formulation without fruit (F1). Fructooligosaccharide
and B. clansii addition to ice cream formulations did not influence the evaluated features. The herein suggested ice
cream formulations are innovative products that can meet consumer market’s expectations about food with

functional claims and added with regional fruits.

Keywords: Ice cream; Prebiotics; Bacillus clausii; Mangaba; Umbu.

INTRODUGAO

Os sorvetes sdo gelados comestiveis e sao
obtidos a partir de uma emulsio de gorduras e
proteinas, ou da mistura de 4agua, aglcar e outros
ingredientes que tenham sido submetidos ao
congelamento, em condi¢oes tais que garantam a
conservagio do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado, durante o armazenamento,
o transporte e a entrega ao consumolll,

O sorvete é um produto apreciado tanto por
criangas como por adultos. Isso se deve as suas
caracterfsticas  sensoriais  (matriz  semissoélida,
congelada e aerada) e nutricionais, podendo fornecer
proteinas, gorduras, energia, vitaminas (A, B1, B2,
Bo, C, D e K) e minerais (cilcio e fésforo) devido a
adi¢ao de leite e derivadosl?. Tendo em vista esse
mercado e a busca pelos consumidores por alimentos
sauddveis, ¢ cada vez mais frequente a produgio de
gelados comestiveis com ingredientes funcionais,
como probidticos, prebidticos e frutas como fontes
de compostos bioativosl?l, os quais estdo associados
a promogio e/ou reducio de fatores de risco para
determinadas doencasl4l.

Os probidticos sdo microorganismos vivos
que, quando administrados em quantias apropriadas,
conferem beneficios a saidel®. Eles podem atuar
melhorando a digestio da lactose em individuos
intolerantes a lactose, atenuando a constipagao,
produzindo vitaminas, aumentando a absorc¢do de
minerais e vitaminas, reduzindo os niveis colesterol
circulante, diminuindo a atividade de bactérias
patogénicas como a Helicobacter pylori, estimulando o
sistema imune e ajudando a reduzir o risco de cancer
de colénl.

Submetido em: 15/06/2020
Aceito em: 12/02/2021

Ja  os prebidticos sdo  carboidratos
complexos, considerados fibras, resistentes as a¢oes
das enzimas salivares e intestinais, que ao atingirem o
colon, produzem efeitos benéficos a4 microbiota
intestinall®l. Dentre os prebidticos, destacam-se os
frutooligossacarideo (FOS) que sdo obtidos a partir
da hidrélise da inulina, mas os FOS também estio
presentes naturalmente em alguns vegetais e sido
produzidos industrialmente a partir de reagdo da
enzima frutosil transferase sobte a sacarosel’l.

Frutas como umbu (Spondias tuberosa Arruda
Camara) e a mangaba (Hancornia speciosa Gomes) sio
consumidas 2 natura ou processadas, podendo ser
utilizadas na elaboragio de sorvetes, geleias e
iogurtes[8%10.11 O umbu possui frutos globosos ou
ovéides, providos de polpa suculenta e sem fibras,
com sabor doce-acidulado e muito agradavell'?. Os
frutos do umbuzeiro sio fonte de vitaminas (A e C)
e fostorolll,

A mangaba ¢ naturalmente encontrada no
Brasil, estando distribuida nas regides, Sudeste,
Norte, Centro-Oeste e Nordeste, mas ¢é nos
tabuleiros e nas baixadas litoraneas do Nordeste
onde hd abundancia e estd concentrada quase toda a
producio brasileiral'3l, E fonte de ferro (2,8mg/100g)
e vitamina C (33mg/100g)["4. A mangaba é uma fruta
com importancia social, economica e cultural para as
areas em que ocorre. O estado de Sergipe é o maior
produtor dessa fruta, a qual é encontrada em
populacoes nativas e é explorada quase inteiramente
de forma extrativistallsl. Além disso, o consumo de
mangaba pode trazer beneficios a saude, pois ela
fornece antioxidantes naturais(1l,
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Dessa forma, visando ampliar o consumo de
umbu e mangaba, e disponibilizar para o consumidor
um sorvete com alegacdo de propriedade funcional,
objetivou-se elaborar e avaliar formulacGes de
sorvete com ou sem polpa de umbu e mangaba,
adicionados de frutooligossacarideo e Bacillus clausii.

MATERIAIS E METODOS

Questoes éticas

Este trabalho foi previamente aprovado pelo
Comité de Ftica em Pesquisa da Universidade
Federal de Sergipe, em 12 de junho de 2015, nimero
do parecer 1.106.440.

Pesquisa com consumidores

Antes da elaboracio das formulacées do
sorvete de umbu com mangaba, foi realizada uma
pesquisa prévia com 66 consumidores potenciais de
sorvete. Os consumidores questionados (ambos os
géneros) estavam  distribuidos entre alunos e
servidores da Universidade Federal de Sergipe (UFS),
no campus de Sio Cristévio, com idade entre 18 ¢ 45
anos. A pesquisa consistiu na aplicagdio de um
questionario com 15 questdes objetivas de multipla
escolha associadas ao: 1 - Sabor para o sorvete
(umbu, mangaba, umbu e mangaba, caja ou outras).
Observagao: outros sabores foram sugeridos pelos
consumidores (pitanga, mirtilo, coco, acerola com
melancia, tamarindo, caja, caju, melancia com
hortela, castanha e limdo); 2 e 3 - Consumo (sim ou
nido) e frequéncia de consumir sorvete (raramente,
uma vez por semana, uma vez ao meés, duas vezes ao
més) 4 ¢ 5 - Consumo (sim ou nio) e frequéncia de
consumir  alimentos  funcionais  (raramente,
diariamente, duas ou trés vezes por semana, uma vez
ao més, duas vezes ao més); 6 - Tipo de ingrediente
com propriedade funcional mais consumido (fibras,
probidticos, 6mega 3, fibras e probidticos); 7 -
Conhecimento sobre o efeito da fonte funcional
consumida (sim ou nio); 8 ¢ 9 - Consumo (sim ou
nao) e frequéncia de produtos com duas frutas
(raramente, diariamente, uma vez por semana, duas
ou trés vezes por semana, uma vez ao més, duas vezes
ao meés); 10 - Opinido sobre o sabor do umbu
(indiferente, bom, delicioso, ruim, ndo combina); 11
- Opinido sobre o sabor da mangaba (indiferente,
bom, delicioso, ruim, ndo combina); 12 - Opinido

sobre o sabor na combina¢io do umbu e mangaba
(Combina — sim, nido combina - nio); 13 -
Consumiria sorvete sabor umbu e mangaba (sim ou
nao); 14 - Quanto pagaria em 100g do sorvete de
umbu e mangaba (R$ 0,50 a 1,00, R§ 1,00 a R$ 2,00,
R$ 2,00 a R$ 3,00); 15 - Atributo mais importante em
um produto (sabot, preco, matca, beneficio a saude).

Elaboracio do sorvete

Para a elaboracio do sorvete foram
utilizados os seguintes ingredientes: polpa de umbu
pasteurizada, polpa de mangaba pasteurizada, ovo
integral em pé, leite integral UHT, creme de leite,
acucar cristal, frutooligossacarideo, probiético, liga
neutra, emulsificante e gordura hidrogenada. O
probidtico era composto por esporos do Bacillus
clansii adquiridos comercialmente em farmacia sob a
forma de flaconetes (Enterogermina®), contendo,
segundo informagdes do fabricante, 10° UFC de
esporos do microrganismo por unidade de flaconete
(5mL). A ativacio do Bacillus clansii foi realizada em
meio Brain Herat Infusion (BHI) na proporcao 1:1 v/v,
por 24h a 37°C em banho-marial!’l. Apés a ativacdo
do B. ¢clausii adicionaram-se 10mL do mesmo em cada
50g de sorvete Bl

Concentragdo das polpas de umbu e mangaba

A concentrac¢io objetivou reduzir a umidade
em até 50% para enfatizar as caracteristicas sensoriais
(sabor, cor, aroma), sendo essa etapa realizada
individualmente para cada polpa. Para isso, usou-se
polpa de umbu e mangaba da mesma marca e lote
comercial. Antes da desidratagdo, cada embalagem
das polpas foi higienizada (lavagem com dgua
corrente " imersio em solugio clorada a
200ppm/10 minutos =P enxdgue com 4gua
corrente), em seguida as embalagens foram abertas
com auxilio de tesoura culinaria de inox, e a polpa
adicionada em panela de inox para cocgdo em fogao
2 90°C durante 60 minutos, sob agitacio constante.
Apés cocglo, realizou-se o resfriamento (5°C) em
banho de gelo com 4gua, seguido do
acondicionamento em sacos de polietileno e
congelamento a —18°C até o inicio do preparo do
sorvete.
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Preparo das formulagdes do sorvete

Foram desenvolvidas quatro formulagoes
(F1, F2, F3 ¢ F4) de sorvete. A diferenca entre as
formulacdes se refere a auséncia de polpa de fruta, o
tipo de polpa de fruta adicionada e adi¢io de
frutooligossacarideo (FOS). Apenas a F1 nio houve
adicdo de fruta e FOS. Nas formulacbes 2, 3 e 4,
substitui-se patte do agucar por FOS. A adicio de
FOS aproximou-se de 5% por por¢ido de sorvete

pronto (60g). Quanto a adi¢do de polpa de fruta, na
F2 adicionou-se polpa de umbu, F3 adicionou-se
polpa de mangaba, e na F4 adicionou-se polpas de
umbu e mangaba. Inicialmente foram realizados pré-
testes, sem participagdo de provadores, com os
ingredientes citados acima, com a finalidade de
reproduzir um sorvete com caracteristicas sensoriais
aceitaveis. Na Tabela 1 estdo dispostas as
formulacGes e seus respectivos ingredientes.

Tabela 1. Formulacdes de sorvete sem e com frutas. Sao Cristévao. 2020.

Formulagdes
) F1* F2* F3* F4*
Ingredientes
Leite integral UHT 37g 17¢g 17¢g 17¢
Creme de leite UHT 34¢g 10g 10g 10g
Ovo integral em po 2g 2g 2¢ 2¢
Acgucar cristal 10g 1,6¢ 1,6¢ 1,6g
FOS - 8,4¢g 8,4¢g 8,4¢g
Gordura hidrogenada 15g 15¢g 15¢g 15¢
Emulsificante 1g 1g 1g 1g
Liga neutra 1g 1g 1g 1g
Polpa de umbu - 40¢g - 20g
Polpa de mangaba - - 40g 20g
Probibtico 20mL 20mL 20mL 20mL

*F1 (Formulacao 1); F2 (Formulacao 2); F3 (Formulacao 3); F4 (Formulagao 4).

A elaboragio dos sorvetes seguiu as
seguintes etapas: pesagem dos ingredientes em
balanca semi-analitica = mistura dos ingredientes
(exceto emulsificante, liga neutra e probidtico) em
liquidificador (Wallita) (2 minutos/velocidade 3) =
coc¢do em panela de inox sob agitacdo constante
(80°C°/5 minutos) > resfriamento em banho de
gelo até 5°C > filtracio da calda em peneira de inox
- acondicionamento em potes de polietileno com
tampa sob refrigeracio (5°C/8h) => transferéncia da
calda para batedeira (Arno) = adigio a calda do
emulsificante, liga neutra e Bacillus clansii = mistura
em batedeira (2 minutos/velocidade 2) >
transferéncia para sorveteira (Fun Kitchen) para
mistura (5°C/15 minutos) = acondicionamento em
potes de polictileno com tampa (500g) >
congelamento em freezer doméstico (GE SMART
FRESH 410) (-18°C/5 horas)¥l. Os sorvetes
permaneceram congelados até o inicio das analises
por um periodo maximo de 72 horas.

Analise microbiolégica

Antecedeno a analise sensorial, 200g de
cada formulacio foram  encaminhadas ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Departamento de Nutricdo da UFS, Campus Sio
Cristévao/SE, onde foram realizadas as seguintes
analises microbioldgicas: enumeracdo de bolores e
leveduras  (fungos),  coliformes  totais e
termotolerantes, Estafilococus  coagulase positivo e
pesquisa de Sabmonella sp. Os fungos e Estafilococus
coagulase  positivo  sdo  expressos em unidades
formadoras de colonias (UFC) por grama de sorvete,
os coliformes totais e termotolerantes sao expressos
em numero mais provavel (NMP)/g de sorvete,
enquanto a pesquisa Salmonella sp. expressa em
auséncia ou presenca em 25g de sorvetel'sl.
Observou-se também a quantidade de colonias de
Bacillus clausii nos sorvetes, sendo expresso em UFC
Bacillus clausii/g de sorvetel.
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Anailise sensorial

Atestada a seguranca microbiolégica dos
sorvetes, procedeu-se com a avaliacio sensorial das
formulag¢bes de sorvete (F1, F2, F3 e F4), a qual foi
realizada por oitenta provadores nio treinados (18 a
50 anos) de ambos os sexos, em cabines individuais
iluminadas com luz branca. Antes da degustagdo os
provadores preencheram um formulario com suas
informacOes pessoais e aspectos relacionados ao
sorvete (alergia ou intolerancia alimentar, gostar ou
ndo, frequéncia de consumo, importancia de
alimentos funcionais). Posteriormente os provadores
foram instruidos a ler e assinar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) antes de
realizar a andlise sensorial. Aproximadamente 20g de
cada amostra foram servidas a 0°C em copos de
polietileno codificados com algarismos de trés
digitos, as quais apresentadas de forma simultinea e
casualizada, sendo avaliadas quanto a sua preferéncia
(teste de ordenagdo), aceitacio (escala hedonica) e
inten¢io de compra.

A preferéncia das formulag¢des foi analisada
de acordo com as somas das ordens das formulac¢oes,
as quais sio comparadas com o valor absoluto ctitico
de diferenca de soma de ordens (diferenca minima
significativa) para estabelecer preferéncia significativa
(p<0,05), obtido em tabela especifica. Na tabela de
Friedman o valor absoluto ctitico é 42, tomando
como referéncia que foram 4 amostras e 80
provadores. Se a diferenca entre as somas
(preferéncia de cada formulag¢io) for maior ou igual
a 42, ha diferenca significativa (p<0,05) de
preferéncia entre as formulagdes. A aceitagdo foi
verificada pela escala hedonica estruturada de 9
pontos, no que refere a aparéncia, sabor, dogura,
textura e impressdo global. A escala de intengdo de
compra variou de um a cincol!?l, Foi avaliado o Indice
de Aceitabilidade (IA), por meio da expressao 1A (%)
= Ax 100 / B, em que, A= nota média obtida para o
produto e B= nota maxima dada ao produto. O IA ¢é
considerado de boa aceitagdo quando = 70%I%,

Caracterizagdo quimica e fisico-quimica
Foram adotados os seguintes parametros

analiticos para a caracterizagio de todas as
formulacSes de sorvete: umidade, proteina, lipidios,

cinzas, pH, solidos solaveis totais (SST), pH,
vitamina C e acidez total titulavel (ATT). As andlises
foram realizadas em triplicata e de acordo com as
normas analiticas do Instituto Adolf LutzPl.
Também foi verificada a peroxidacio lipidica no que
se referem aos TBARS (espécies reativas ao acido
tiobarbitdrico) sendo expresso em mg de
malonaldeido/100g de amostral?d. Os carboidratos
totais (CHO) foram determinados através de calculo
por diferenca: CHO = 100 - (umidade + cinzas +
proteinas + lipidios totais)?l. O valor calérico total
foi estimado através dos seguintes fatores de
conversao: 4kcal/g para proteinas e carboidratos e
9kcal/g para os lipidiosi?3l. Para a avaliagio dos
fendlicos totais e DPPH (2,2- difenil-1-picril-
hidrazil), foram obtidos extratos a partir de 1g da
amostra de sorvete, o qual foi diluido em 10mL de
solucio metandlica (80: 20 metanol/4gua), verificou-
se o conteudo de fendlicos totais, expressos em ugEq
de 4cido gilico/100g de amostral?Y e da capacidade
antioxidante do sorvete pelo método do sequestro do
DPPH (radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), sendo
expresso em mg de EqTrolox/ 100g de amostral?3.

Analise estatistica

Para a analise estatistica foi utilizado o
software IBM SPSS versao 21 de 2012 (USA), sendo a
estatistica aplicada aos resultados obtidos na anilise
sensorial, quimica e fisico-quimica. As médias que se
apresentaram  homogéneas  (p>0,05)  foram
submetidas ao teste de Tukey. Os valores-p foram
considerados  significativos quando menores que

0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pesquisa com consumidor

Em relagdo a escolha da fruta para dar
sabor ao sorvete, a mangaba foi a mais indicada pelos
consumidores (25), seguido do umbu (14), mistura da
mangaba e umbu (12), caja (5) e demais sabores
(limao, castanha, mirtilo, melancia com hortela,
tamarindo, pitanga, caju, coco, mangaba com umbu
e caja, acerola com melancia) foi escolhido por 1 dos
consumidores (15). Diante disso, verifica-se o
potencial de consumo do sorvete elaborado com
essas duas frutas, deixando claro que os sorvetes
deveriam ser formulados com esses sabores, sendo

5
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assim, escolhidas para o projeto. A escolha da
mangaba em maior percentual pode estar associada
ao fato dessa fruta ser muito apreciada pela
populacgio sergipana e Sergipe ser o maior produtor
dela no Brasill'5l.

Dos consumidores questionados, a maioria
afirmou que consumia sorvete (54), com maior
frequéncia entre uma (18) a duas vezes por més (21),
além disso, a maiotia (51) preocupa-se em consumir
alimentos funcionais com maior frequéncia diaria
(27). Entre os tipos de fonte alimenticia com
propriedade funcional (fibras, probidticos, 6mega 3,
fibras e probidticos) as fibras foram indicas em sua
maioria (57), sendo que apenas 13 dos 66
entrevistados tinham conhecimento sobre os efeitos
de alimentos com propriedades funcionais.

Quando questionados sobre o consumo de
produtos mistos (com duas frutas), 48 consumidores,
alegaram que ja haviam consumido algum produto
misto (sorvete, suco, picolés e iogurte), sendo que 14
dos entrevistados nunca haviam consumido, e
raramente (22) foi o mais indicado pelos
consumidores. Quanto ao sabor de mangaba ou
umbu, a maior frequéncia de resposta ficou entre
bom (27 a 30 consumidores) e delicioso (20 a 30
consumidores). A maioria dos consumidores (42)
responderam que o sorvete ficaria bom com a jungido
de umbu e mangaba, assim como 14 indicaram que a
mistura dessas frutas deixaria o sorvete delicioso, e
10 indicaram que a mistura de umbu com mangaba
ficaria ruim ou seria indiferente.

Quanto ao sorvete com a mistura de umbu
e mangaba, 57 consumidores; afirmaram que
combinatia o sorvete com esse mix de frutas. Os
entrevistados responderam em sua maioria (36) que
pagariam entre 2,00 a 3,00 Reais em cada 100g do
sorvete de umbu e mangaba proposto no estudo. O
sabor foi escolhido pela maioria (45) como o fator
mais importante no momento da compra de um
produto alimenticio, seguido dos beneficios a saude
(17), marca (3) e preco (1). Em um estudo realizado
com 55 provadores, a maioria dos entrevistados
também citou o sabor como o principal fator
decisivo na hora da compra de um produtol20l.

Analise microbiolégica do sorvete

A RDC ne 12 do Ministério da Satdel?”)
regulamenta os padroes microbiolégicos para

alimentos e bebidas e estabelece, para sorvete, niveis
de coliformes termotolerantes (até 50NMP/g de
sorvete), Estafilococus  coagulase  positivo  (até
500UFC/ g de sotrvete) e auséncia de Salmonella sp em
25g de sorvete. Dessa forma, apds a anilise
microbiolégica das quatro formulagdes de sorvete,
observou-se que ndo houve crescimento de colonias
de fungos (<1 X 102 (estimado) UFC/g de sorvete),
de coliformes totais e termotolerantes (<3NMP/g de
sorvete) e de colonias tipicas de Estafilococus coagulase
positivo (<1 X 102 (estimado) UFC/g de sorvete), e
de Salmonella sp. Dessa forma, todas as formulagdes
de sorvete elaboradas neste estudo estavam seguras
do ponto de vista higiénico-sanitirio para serem
degustadas pelos provadores na andlise sensorial,
visto que o resultado foi inferior ao limite maximo
estabelecido pela RDC ne 12127,

O Bacillus clansii permaneceu viavel nas
quatro formulagbes de sorvete. Sendo assim, os
sorvetes propostos mostraram ser um meio propicio
para os esporos do B. dlausii. A contagem de B. clansii
variou de 5,0 x 108 UFC Bacillus clausii/g de sorvete
(F2, F3 e F4) a 1,0 x 10° UFC Bacillus clansii/g de
sorvete (F1), estando dessa forma, de acordo com
que ¢ preconizado pela legislacdo, para que um
alimento tenha propriedade probidtica, esse deve
possuir uma quantidade minima entre 108 a 107
UFC/gl, sendo ainda necessitio a comprovacio
analitica e clinica dessas propriedades funcionais ou
de saude para que seja possivel alegar essa
informacio no rétulo do alimentol?.

Analise sensorial do sorvete

A aceitag@o sensorial e intencdo de compra
das quatro formulagdes de sorvete estdo
apresentadas na Tabela 2.

Observa-se que apenas a dogura e sabor nio
diferenciaram significativamente (»>0,05) entre as
formulacGes. As formulagdes 1, 3 e 4 foram as que
mais se assemelharam na aceitabilidade (aparéncia,
textura e impressao global), com destaque para a F2
que diferiu (p<<0,05) da F1 na textura, assim como,
diferiu da F1 e F4 na impressio global. No que se
refere a escala hedonica, as formulacées de sorvete
ficaram entre gostei ligeiramente (6) e gostei muito

(8) (Tabela 2).
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Tabela 2. Aceitacio sensorial ¢ intencdo de compra de sorvetes. Sao Cristovao, 2020.

Formulagées
Atributos sensoriais F1* F2* F3* F4*
Aparéncia 7824132 624+1,885 7 544118 7,6241 318
Docura  7,185189%  639%2,45 7.15+1,600 7,09£1,89:
Sabor  (o14108  658+2.42s 6.63+1,89 6,88%1,95¢
Textura 7681155  626+2,07 6,65+1,03>  POIELIS®
Impressdo global = 7 1741 770 19+1 990 6,63+1,71 6,0711,74
Inten¢io de compra 3,5311,468 2,88+1,450 3,2711,43b 3,421+1,363>

*Médias e desvio padrio (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05). F1: sem fruta; F2: com umbu; F3: com mangaba;

e F4: com umbu e mangaba.

Dos parimetros avaliados, a aparéncia dos
sorvetes (F1, F3 e F4) obteve a maior média de
aceitacdo, o que pode estar relacionado a cor e ao
aspecto visual principalmente observado pelo
derretimento, sendo que o sorvete formulado com o
umbu derretia mais rapidamente que os demais, o
que pode ter influenciado na aceitabilidade menor
dessa formulagio no que se refere a aparéncia. Ja a
dogura apresentou notas satisfatorias  (gostei
ligeiramente a gostei muito), visto que ela nio pode
ser excessiva, podendo dar ao produto um carater
enjoativo e nao podem ser amargos ou acidos, pois
provavelmente seriam rejeitados pelos
consumidoresll. Por sua vez, o sabor é o fator que
diferencia os alimentos e ele pode ser influenciado
por intmeras razdes como, por exemplo, sensacoes
térmicas, dolotrosas e tateisPU.

A textura de um sorvete deve ser cremosa,
nio elastica e ter uma consisténcia firmel?l, Além disso,
as formulacdes 1, 3 ¢ 4 demonstraram a mesma
intengao de compra, assim como a F2, F3 e F4,
apresentando uma escala entre talvez comprasse, talvez
nao comprasse (3) a provavelmente compraria (4). A
intencdo de compra estd intimamente relacionada a
aceitabilidade do parametro sabor, uma vez que o
consumidor da preferéncia de compra a produtos que
apresentem um sabor mais agradavell’l.

Diante disso, observa-se que a adicdo de
probidticos e FOS ao sorvete nio interferiu a
aceitacdo sensorial e intencdo de compra, e sim a

adicao da polpa de fruta as formulagdes (Tabela 2).
Assim, a aceitabilidade obtida pelos sorvetes
propostos no que se referem as formulagoes 1, 3 e 4,
apontam que essas formulacGes apresentam maior
potencial para comercializacio, pois o consumidor
tem se tornado cada vez mais exigente e qualidade
sensorial ¢ um dos fatores que promovem a
fidelidade dos clientes com o determinado
produtoll,

No que se refere a preferéncia sensorial, nao
houve diferenga (p>0,05) entre os sorvetes avaliados
pelos provadores.

O Indice de Aceitabilidade (IA) obtido pelos
atributos sensoriais das formulacSes de sorvete
foram, respectivamente, 81,22% (F1), 70,33% (F2),
76,89% (F3) e 79,11% (F4). Todas as formula¢des
propostas apresentaram bom potencial de consumo,
uma vez que, os resultados para os diferentes
atributos foram acima de 70%!20.

Caracterizagido quimica e fisico-quimica

A umidade se apresentou como maior
componente dos sorvetes propostos, o que ¢
justificado pelo uso de leite UHT e/ou polpa de
frutas nas formulacoes (Tabela 1). O teor de umidade
encontrado nos sorvetes propostos (Tabela 3)
aproximou-se do encontrado em sorvete de
chocolate (55%)B1.
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A formulacao 1 obteve os maiores valores
de umidade, cinzas, proteina e pH (Tabela 3), sendo
este ultimo de grande relevancia, uma vez que os
sorvetes com adicdo de frutas estdo fora do pH
6timo de crescimento bacteriano e fungico (5,0 a
7,008, Ja a formulacdo 3 apresentou os maiores
valores de lipideos e energia (Tabela 3), o que pode
ser explicado devido a maior densidade energética da
mangaba em relagdo ao umbu, visto que a mangaba

possui  2,37¢/100g de lipideos, 10g/100g de

carboidratos e 66kcal/100gB3 enquanto a polpa do
umbu possui apenas 0,08¢/100g de lipidio e 5g/100g
de carboidratosP4. As formulagbes 2 e 4
apresentaram as maiores quantidades de carboidrato,
o que pode estar associada a composi¢do centesimal
dessas formulagbes, uma vez que apresentaram
menos teores de umidade, cinzas, lipidios e proteinas

(Tabela 3).

Tabela 3. Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas dos sorvetes. Sao Cristévao, 2020.

Formulagées N
Caracteristicas Padrao*
F1* F2* F3* F4*

Umidade 54,68+0,102 52,3610,54> 51,27£0,48bc 50,80£0,63¢ -
Cinzas 0,59+0,01 0,44+0,00b 0,440,000 0,43+0,000 -
Lipidio 15,59+0,42b 7,4310,384 18,26+0,492 9,50+0,16¢ 3
Proteina 5,800,662 3,340,190 3,7140,33 3,75+0,14b 2,5

Carboidrato 23,34+0,0,37¢ 36,43+0,674 26,32+0,65P 35,51+0,662 -
Energia 256,90+2,12>  22598+1,574 2845141620 242584267 -
pH 6,600,032 2,6810,364 3,8810,01b 3,37+0,01¢ -

ATT 1,76+0,14¢ 13,66+0,53 9,26+0,07¢ 10,77+0,23 -

SST 30,64+0,722 31,60£0,622 31,50£0,362 31,80%0,434 -

Vit. C 2,10%0,104 3,18+0,12¢ 6,06%0,112 5,3140,11b -
DPPH 0,63£0,05¢ 64,16%0,42b 66,75%5,42b 79,37+3,874 -
Fenolicos totais Nd 0,08+£0,01b 0,17£0,01a 0,16%0,04a -
TBARS 5,02+0,25¢ 6,83+0,16b 13,340,294 4,.47+037¢ -

*Médias e desvio padrio (DP). Umidade e cinzas expressos em %. Lipidios, proteina e catboidratos expressos em g/100g. Energia expresso em kcal/100g, Acidez total: expressos

em g de acido citrico/100g de amostra; Sélidos soluveis totais: expressos em °Brix. Fenolicos totais (FT): expresso em mmol de equivalentes de acido gilico/100g amostra; DPPH

(1,1-difenil-2-picril-hidrazil): expresso em micro mol equivalente de trolox/100 g de amostra; FRAP (Reducio do ferro): expresso em Kg equivalente de sulfato ferroso/100 g de

amostra. Nd: ndo detectado. Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p <0,05). (F1: sem fruta e sem FOS; F2: com umbu e FOS; F3: com

mangaba e FOS; e F4: com umbu, mangaba ¢ FOS). #Padroes legaisy;).

Os solidos solaveis totais foram o unico
parametro que ndo variou nas formula¢oes (Tabela
3). Um valor similar (29,75) foi encontradol” ao
analisar uma amostra de sorvete de mangaba,
justificando que os SST estavam associados a elevada
quantidade de agucares presentes em sua polpa
natura. Quanto maior a quantidade de solidos

soluveis, melhor serd a cremosidade, textura e o
derretimento do sorvetel33],

A acidez foi maior na formulagio 2, seguido
das formulagbes 3 e 4. O resultado deixa explicito
que a presenca de frutas na formulacio eleva a acidez
(Tabela 3). A acidez encontrada nos sorvetes esta
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abaixo do que ¢é normalmente encontrado em
sorvetes industrializados (20)131.

As formulagbes com presenca de fruta
apresentaram os maiores teores de Vitamina C,
DPPH e fendlicos totais. Destaca-se a formulacio 4
por apresentar os maiores niveis de DPPH e
fendlicos totais, sendo possivel relacionar a presenca
desse parametro a incorporagao de frutas (Tabela 3).
A atividade antioxidante pode ser justificada pela
presenca das frutas, visto que, foi descrito que os
antioxidantes dietéticos, presentes principalmente
nas frutas, ajudam a atenuar os efeitos prejudiciais de
espécies oxidantes sobre a satide humanal?l.

O umbu, uma das frutas presentes na
composicio dos  sorvetes, apresenta  a¢io
antioxidante, sendo provavelmente decorrente da
presenca dos compostos fendlicos. A atividade
antioxidante é decorrente de substincias que, mesmo
presentes em baixas concentra¢des, comparadas ao
que pode ser oxidado, tem o poder de inibir ou
retardar significativamente a atividade oxidantels.
Dessa forma, a adicio da mangaba e umbu aos
sorvetes agregou compostos bioativos (fendlicos)
com atividade antioxidante.

Os menores valores de TBARS foram
encontrados nas formulacdes 1 e 4, contudo, a
peroxidagdo lipidica foi maior na formulagio com
polpa de mangaba (Tabela 3). Dessa forma, é possivel
associar a presenca do umbu com a reducgio da
peroxidagdo lipidica, pois foram encontrados uma
menor quantidade dos produtos resultantes dessa
reacdo. A presenca de frutas ndo foi o dnico fator
correlacionado a oxidagdo lipidica, visto que, na
formulacio sem frutas foi encontrado um valor baixo
(Tabela 3). Os valores de TBARS refletem o teor de
um dos produtos (malonaldefdo) da oxidagiao dos
lipidiosl®I.

A adicdo de FOS e Bacillus clansii nao
interferiu nas caracteristicas avaliadas (Tabelas 2 e 3),
enquanto que a auséncia e presenga de frutas (umbu,
mangaba e combinacido dessas frutas) exerceram
efeito significativo sobre os parametros avaliados. As
caracteristicas observadas nos sorvetes fazem deles
produtos com potencial para comercializacio.
Considerando que a aceitabilidade sensorial
(impressao global), a intencdo de compra e a
preferéncia das formulagdes 1, 3 e 4, foram as
mesmas, podemos supor que nutricionalmente a

mais indicada é a formula¢io 1, por possuir maior
teor de proteinas, minerais, assim como, é mais viavel
comercialmente, pois a adi¢do de polpas de frutas em
substituicdo aos produtos lacteos (leite e creme de
leite) ird aumentar (20% a 50%) o preco final do
produto. Embora as formulagbes com frutas sejam
economicamente mais caras, nio deixariam de ser
uma nova opc¢ao pelo consumidor de sorvete e
proporcionariam a valorizacao de frutas regionais.

CONCLUSAO

A pesquisa com consumidores de sorvete
evidenciou que a mangaba seria a fruta mais propicia
para adicdo aos sorvetes, seguido do umbu e
combinag¢io do umbu e mangaba. Observou-se que
o sabor foi o principal fator determinante na escolha
de um produto.

As formulagbes de sorvete propostas
estavam microbiologicamente seguras e
apresentaram a mesma aceitacio (dogura e sabor) e
preferéncia sensorial, além disso, indice de aceitaciio
acima do minimo para ser caracterizado como um
sorvete com bom potencial para comercializacio. Os
sorvetes propostos mostraram ser um meio propicio
para os esporos do Bacillus clausii.

Quanto as caracteristicas quimicas e fisico-
quimicas dos sorvetes, os sélidos soluveis totais
foram o nico parimetro que ndo deferiu
significativamente entre as formulacoes,
demonstrando que a adi¢do e tipo de fruta exerceram
influéncia nessas caracteristicas. Sendo assim, o0s
sorvetes com frutas (umbu, mangaba, umbu e
mangaba) demonstraram ser fonte de compostos
fendlicos, possuir maior atividade antioxidante
(vitamina C), se comparados aos sorvetes sem fruta.
Todas as formula¢des de sorvetes atenderam aos
padrdes (proteina e lipideo) preconizados pela
legislacao.

A presenca de frutooligossacarideo, Bacillus
clansii e frutas nos sorvetes pode ter agregado valor
comercial, dando aos sorvetes propriedades
funcionais. Sendo assim, os sorvetes propostos
possuem caracteristicas que os diferenciam dos
sorvetes ja existentes no mercado, sendo uma nova
op¢do para o consumidor de sorvete com
propriedades funcionais e frutas regionais.
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