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Resumo

Tendéncia atual vém sendo dada a alimentos enriquecidos com fitosterois, pois ha indicios que os
mesmos estdo envolvidos na reducdo de colesterol, dos niveis plasmaticos e diminuicdo da
incidéncia de aterosclerose. Entretanto, mais pesquisas devem ser realizadas pois ainda ndo ha um
consenso sobre os efeitos adversos e novas formas de processamento para isolamento de
fitoesterois devem ser descobertas. Este trabalho teve por objetivo avaliar as propriedades fisicos-
quimicas, microbiologicas e sensoriais de sorvete saborizado com polpa de acai, guarana e banana
enriquecido com fitoesterol. Realizou-se avaliagdo da composi¢do quimica como pH, acidez total
titulavel, solidos soluveis (°Brix) e o teor de overrun. Foi realizada também a aceitagéo e intengéo
de compra (por meio de escala heddnica de 9 pontos para aceitacdo e 5 pontos para intencédo de
compra), bem como as caracteristicas microbioldgicas (coliformes totais e 45 °C e estafilococos
coagulase +). Como resultado o sorvete se mostrou prominssor pois apresentou significativa
aceitacdo sensorial e valores fisico-quimicos atrativos, estando também dentro dos padrbes
sanitarios e desta forma, pode se tornar uma opcao interessante tanto para a industria como para a
saude do consumidor.

Palavras-chave: sorvete funcionais, reducdo do colesterol, analise.

1 Introducéo

de colesterol (BEST et al., 1954), contudo, s6 em 1995 foram adicionados a alimentos (CLIFTON,
2009). Esses, compostos ocorrem naturalmente em plantas e séo estruturalmente e funcionalmente
semelhante ao colesterol.

No intestino, os fitoesterois tém a capacidade de bloquear a absorcéo e diminuir em partes
a recirculacdo endogena do colesterol. Em quantidades adequadas, os fitoesterdis podem deslocar

até 50% do colesterol que seria absorvido pelas micelas (moléculas pequenas o suficiente para
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passar por difusdo através das microvilosidades intestinais e permitirem assim a absorcdo de
lipideos através da superficie das células intestinais) (BERNE e LEVY, 2000). Apesar de toda
afinidade e semelhanca estrutural, o fitoesterol ndo é absorvido pelo organismo. Apos se ligar as
micelas e impedir em partes a absorcdo do colesterol, ambos compostos ndo absorvidos séo
excretados pelas fezes (MATSUOKA et al, 2010).

Alguns estudos mostram que a eficdcia dos fitoesterdis sob a reducdo de niveis de
colesterol ndo é a mesma para os diferentes alimentos fortificados, pois em alimentos mais
gordurosos, provocam maiores diminuigdes nos niveis de colesterol LDL quando comparado a
outros produtos alimentares, como leite, pdo e cereais enriquecidos com os mesmos (CLIFTON et
al., 2004; EUSSEN et al., 2011).

Paralelamente a comprovacao dos beneficios proporcionados pela ingestdo do fitoesterol,
observa-se 0 crescente interesse pela utilizacdo de alimentos funcionais que sdo fontes de energia e
que apresentam compostos bioativos capazes de reduzir doencgas. O acai é considerado um super
alimento, pois possui em sua composicao elevados teores de antioxidantes, compostos fendlicos,
proteinas, fibras, lipidios, vitaminas (C, E, B1 e B2) e minerais (fésforo, ferro e calcio). Entre seus
beneficios, destacam-se 0s poderes de reposicdo energética, combate a fadiga (com consequente
aumento do rendimento em exercicios fisicos e fortalecimento muscular), auxilio na regulacdo da
funcdo intestinal, auxilio no combate ao envelhecimento, prevencdo de certos tipos de cancer,
combate aos radicais livres e combate e prevengédo da anemia ferropriva (KUSKOSKI et al., 2002;
MENEZES et al., 2008; SANTOS et al., 2008; SANTOS, 2008; PORTINHO et al., 2012).

Ja o guarand, apresenta grande interesse industrial e farmacéutico por ser considerado um
alimento estimulante, que aumenta a resisténcia nos esforgos mentais e musculares, diminuindo a
fadiga motora e psiquica, além de tonificar o coracdo e apresentar propriedades diuréticas
(NAZARE, 1998).

A banana constitui-se em fonte importante na alimentacdo humana pelo valor calorifico,
energético e, principalmente, pelo contelldo mineral e vitaminico que apresenta. Devido as suas
caracteristicas aromaticas, as bananas tém recebido considerdvel atengdo dos pesquisadores, com
mais de 350 compostos identificados. Os maiores constituintes sdo os ésteres amil e éster isoamil de
acidos butirico, propidnico e acético o que faz dela também uma fruta nutricionalmente completa
favorecendo a sua incorporagdo em produtos alimenticios com consequente comercializagdo (LIMA
et al., 2000).

Pensando no fato de que o sorvete é uma matriz gordurosa e susceptivel a adicdo de
fitoesterol, decidiu-se adicionar esta substancia nessa matriz que também é amplamente aceita e
conhecida. Além do mais, optou-se por saborizar este sorvete com frutas funcionais como o acai,

guarana e banana que ganham espaco cada vez maior na mesa dos consumidores e desta forma, este
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sorvete desenvolvido pode se constituir em uma medida aliada na prevencédo de algumas doencas. O
interesse principal é fazer com que o sorvete tenha multiplas fungdes, pois 0 consumidor moderno
deseja alimentos que satisfaca e que ao mesmo tempo seja saudavel.

Sendo assim, 0 objetivo deste trabalho foi verificar as caracteristicas fisico-quimicas,
microbiologicas e sensoriais de sorvete saborizado com agai, guarana e banana enriquecido com

fitoesterol.

2 MATERIAL E METODOS

Instalacdo do experimento e preparacgéo das amostras

O desenvolvimento do sorvete foi conduzido na Unidade de Processamento de Frutos e
Hortalicas do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia — campus Bambui (IFMG-BI).

Para a fabricacdo do sorvete foi utilizado os seguintes ingredientes: polpa de acai, guarana e
banana; fitoesterol em po; leite em po integral; gordura lactea; liga neutra; glucose de milho e leite
integral (Tabela 1).

A polpa de acai, guarand e banana foi gentilmente cedida pela empresa Vivare®, o

fitoesterol pela empresa Tovani® e os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local.

Tabela 1 - Formulacdo do sorvete de acai, guarana e banana enriquecido com fitoesterol

Ingredientes Quantidade (%)
Polpa de acai, guarana e banana 20
Leite integral- 3,5% de gordura 7
Creme de leite 5
Leite em pé 5
Glucose de milho 10
Sacarose 12
Liga neutra 1
Fitoesterol 1,5

Processo de obtencdo do sorvete

Na etapa inicial para a fabricacdo do sorvete foi produzida a mistura base através da juncéo
de todos os ingredientes em po6 (incluindo o fitoesterol). O leite integral foi adicionado para a
producdo da calda que foi homogeneizada em liquidificador industrial. Em seguida, a calda foi
pasteurizada por 63 °C por 30min e depois resfriadas até 20 °C. A polpa de acai, guarana e banana,
que ja veio da empresa esterilizada, foi incorporada a calda do sorvete e esta mistura foi maturada
em geladeira por 12h a 8 °C para que houvesse a incorporacdo dos ingredientes. Em seguida, esta
mistura foi submetida ao processo de batimento, dando origem ao sorvete. O endurecimento foi

realizado em freezer convencional com temperatura entre -18 © a -20 °C. Uma vez endurecido, o
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produto foi armazenado em potes previamente esterilizados, identificados com a descricdo do

conteudo.

Analise fisico-quimica dos sorvetes

Analise de pH, Solidos Soluveis Totais (SST), Acidez Titulavel (ATT) e Overrun

A determinacéo do pH foi feita mediante o0 método eletrométrico, utilizando-se um pHmetro
digital (IAL, 2005). O teor de solidos solUveis totais do sorvete foi obtido por leitura direta em
refratbmetro (marca Atago n.1 0~32 °Brix) e os valores expressos em °Brix (PRADO, 2009). A
acidez titulavel foi determinada de acordo com a metodologia descrita por Pregnolato e Pregnolato
(1985). O overrun foi determinado de acordo com o método descrito por Whelan et al. (2008).

Volumes iguais (50 mL) de sorvete foram pesados e o overrun foi calculado conforme a Equacdo 1:

Overrun (%) = peso da mistura base peso do sorvete x 100 1)

Peso do sorvete

Caracteristicas microbioldgicas do sorvete

As analises microbioldgicas foram realizadas em triplicatas nas amostras de sorvete de
acordo com as exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Foi feita a
contagem de coliformes a 45 °C e totais e presenca de estafilococos coagulase + (DOWNES e ITO,
2001).

Teste de aceitacdo e intengdo de compra dos sorvetes

Para a avaliacdo sensorial do sorvete foram utilizados 50 provadores ndo treinados. O teste
foi realizado em cabines individuais, durante o periodo matutino (09:00 as 11:00). Foi aplicado o
teste de aceitabilidade, utilizando escala hedénica estruturada de nove pontos (ABNT, 1998),
variando de “1” (desgostei extremamente) a “9” (gostei extremamente). Os atributos avaliados
foram aroma, sabor, textura, aparéncia e aspecto global. Os provadores também foram questionados
quanto a inten¢do de compra do produto e as notas variaram de “1” (certamente ndo compraria) a
“5”(certamente compraria).

As amostras foram apresentadas sob iluminacdo ambiente e oferecida a cada um dos 50
provadores. O sorvete foi servido em temperatura de -10 °C e 20 ml foram colocados em copos

descartaveis brancos.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise de pH, °Brix, Acidez e Overrun
Os resultados médios obtidos nas determinagfes fisicas e quimicas do sorvete estdo

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Valores de pH, °Brix (SST)®, Acidez e Overrun do Sorvete

pH SST Acidez (ATT)®@ Overrun
6,33 22,3 2,32 86,93

@ Expresso em °Brix; @ Expresso em % de 4cido citrico

O pH do sorvete analisado apresentou resultado de 6,33 mostrando estar proximo da
neutralidade e a elevagdo deste pH é justificado pela adigdo do leite e outras fontes de solidos
soluveis acrescentados. Além do mais, o resultado encontrado esta de acordo com outras pesquisas
(AKALIN e ERISIR, 2008; CRISCIO et al., 2010; PEREIRA et al., 2011).

Quanto aos parametros de Soélidos SolGveis Totais (SST), expressos em °Brix, que
representa 0s compostos sollveis em agua, a formulacdo apresentou resultado de 22,3°Brix
mostrando que a quantidade de acucar adicionada foi elevada, e desta forma, se apresenta como
fonte de SST expressando coeréncia com a formulacéo elaborada.

A acidez total titulavel de sorvetes é um parametro influenciado pela fruta utilizada e tendo
em vista que a polpa de acai, banana e guarand possuem elevada acidez, este fator influenciou
diretamente na acidez do sorvete que foi de 2,32.

Ja o resultado da analise de overrun revelou que o sorvete apresentou uma eficaz
incorporacdo de ar, melhorando desta forma a estrutura e cremosidade do produto. Este resultado
também vem de encontro a elevacdo do rendimento do produto, fato justificado pelo aumento de ar.
De acordo com Sofjan e Hartel (2004), o ar em sorvetes fornece uma textura mais suave e

influencia as propriedades fisicas de derretimento.

Anélise Sensorial

Sobre os cinco atributos avaliados (aroma, sabor, textura, aparéncia, aspecto global e
intencdo de compra) (Tabela 3), todos os atributos receberam notas acima de 8, demonstrando que
0s provadores gostaram muito do produto desenvolvido. Entre todos os quesitos avaliados, o sabor
foi o que mais se destacou apresentando nota de 8,33. Vale destacar, que se um produto nao
apresentar um sabor agradavel, dificilmente o mesmo se firmara no mercado, mesmo que este
apresente funcdes especificas na saude. O segundo atributo melhor votado foi a aparéncia,

recebendo nota de 8,26. A primeira impressdo que se tem de um alimento é geralmente visual,

1574



sendo que, a aparéncia ¢ um dos aspectos considerados fundamentais na qualidade e aceitagdo do

produto.
Tabela 3 — Atributos sensoriais do sorvete
Aroma Sabor Textura Aparéncia Aspecto Intencdo de compra
Global
8,11 8,33 8,25 8,26 8,18 4,5

Os provadores nao relataram na ficha de avaliagdo nenhuma observacdo quanto as
caracteristicas sensoriais da formulagdo e a percepcao da presenca de fitoesterol. Provavelmente a
adicéo deste ingrediente ndo foi notada e este fato impulsiona ainda mais o uso deste ingrediente.
Finalmente, quando questionados sobre a intencdo de compra do produto, observa-se que o produto
em questdo apresentou nota elevada (4,5) representando que os consumidores aceitaram o produto e
provavelmente o comprariam.

Pode ser sugerido entdo, que o sorvete formulado no presente trabalho, oferece boas

perspectivas de consumo e, portanto, apresenta potencial para ser produzidos em escala comercial.

Caracteristicas Microbioldgicas

Conforme apresentado na Tabela 4, os resultados de coliformes totais e a 45 °C e
Estafilococos coagulase positiva encontrados para o sorvete, situam-se dentro dos limites propostos
pela legislacdo brasileira vigente. Tais resultados séo satisfatorios, posto que atendem aos requisitos
minimos de qualidade para o consumo humano. Desta forma, o0s sorvetes estdo em conformidade
com os padrdes estabelecidos pela ANVISA (BRASIL, 2001).

Tabela 4 - Resultados da anélise microbiolégica do sorvete

Coliformes totais Coliformes a 45° Estafilococos
240 NMP/g 9 NMP/g 1,0x10'UFC/ml

Este Orgdo estabelece como tolerdncia de microrganismos para preparo de gelados
comestiveis o valor maximo para contagem de coliformes a 45 °C/g de 10NMP/g. Em relacdo aos
gelados comestiveis elaborados com leite, o valor maximo permitido de contagem de coliformes a
45 °C/g é de 5,0x10 UFC/g e contagem de estafilococos coagulase positiva de 5,0 x 102 UFC/g.
Sabe-se que coliformes sdo bons indicadores das condigdes sanitarias dos alimentos, assim 100%
das amostras examinadas estdo em condicGes sanitérias satisfatorias e adequadas para uma possivel

comercializacéo.
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4 CONCLUSAO

O sorvete analisado apresentou significativas caracteristicas sensoriais com graus de
aceitacdo satisfatorios para os atributos aroma, sabor, textura, aparéncia, aspecto global e intencéo
de compra, ressaltando sua possivel viabilidade comercial. Sobre as caracteristicas microbiologicas,
0 sorvete esta de acordo com os padrGes da legislacdo vigente. No diz que diz respeito as
caracteristicas fisico-quimicas, os quesitos brix, pH, acidez e overrun também apresentaram
resultados que se destacaram favorecendo a constituicdo do sorvete. Além disso, a pesquisa e
comercializacdo de produtos a base ingredientes saudaveis colaboram com um aproveitamento
funcional no qual esta a prevencao de diversas doencas. Entretanto, sdo necessarias novas pesquisas
para testar e comprovar a reducdo de problemas de saude (inclusive coronarios) através do consumo

deste sorvete.

Abstract

Current trends have been given the phytosterol -enriched foods because the evidence that they are
involved in reducing cholesterol plasma levels and decreased incidence of atherosclerosis. However,
more research should be done because there is no consensus on the adverse effects and new new
ways of processing for isolation of phytosterols should be discovered. This study aimed to evaluate
the physical, chemical, microbiological and sensory properties of ice cream flavored with acai pulp,
guarana and enriched with phytosterol banana. We conducted evaluation of the chemical
composition and pH, titratable acidity, soluble solids (° Brix ) and content overrun. Acceptance and
purchase intent ( by hedonic scale of 9 points to 5 points for acceptance and purchase intent ) was
also performed, as well as microbiological ( total coliforms and 45 °C and coagulase + ). As a result
the ice cream proved prominssor it showed significant sensory acceptance and attractive
physicochemical values and are also within the health standards and thus can become an interesting
option for both industry and for consumer health.

Key-words: functional ice cream; cholesterol reduction; analysis.
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