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Resumo

Objetivo: Desenvolver um sorvete de massa com ingredientes funcionais. Mérodos: O estudo ¢ do tipo transversal de
método experimental, onde se elaborou um sorvete funcional a partir de uma receita tradicional, em que foram substituidos
os ingredientes de origem animal, por alimentos a base de soja e acrescido o vinho. Testaram-se 8 receitas, que foram avaliadas
por meio da escala hedénica, levando-se em consideragao os seguintes atributos: cor, sabor, aroma, cremosidade e impressio
global. Os dados obtidos por intermédio da ficha de avaliacdo sensorial foram calculados no Excel, aplicando-se as medidas
de tendéncia central e de dispersdo, além do teste de Student, ao nivel de significAncia de 5%, para posterior apresentagio
na forma de tabelas. Resultados: A receita funcional 8 apresentou o melhor resultado em relagdo aos atributos cremosidade e
impressao global (7,0 e 7,0), assim como para composi¢io nutricional com baixos niveis de gorduras totais, gorduras saturadas
e sédio (1,33 g; 0,60 g e 2,58 mg respectivamente), quando comparada a um sorvete industrializado e a receita tradicional.
Conclusio: Desenvolveu-se um produto, que buscou atender os aspectos sensoriais, assim como agregou ingredientes que
favorecem a baixa oferta de gorduras e sédio.

Abstract

Objective: To develop an ice cream with functional ingredients. Methods: It is a cross-sectional study based on experi-
mental method, in which we produced a functional ice cream from a traditional recipe, where ingredients of animal origin
were replaced by ingredients from soybeans, plus wine. We tested 8 recipes evaluated according to the hedonic scale, taking
into consideration the following attributes: color, taste, flavor, creaminess and overall impression. The data obtained through
the sensory evaluation form were calculated in Excel, applying the measures of central tendency and dispersion, as well as
Student’s test at the significance level of 5%. Results: The functional recipe 8 showed the best results regarding the attributes
creaminess and overall impression (7,0 e 7,0), in which were also observed lower levels of total fat, saturated fat and sodium
(1,33 g, 0,60 g and 2,58 mg respectively), compared to an industrialized ice cream and traditional recipe. Conclusion: The-
refore, we developed a product that aimed to satisfy the sensory aspects, as well as with added ingredients which favored the
low supply of fats and sodium.
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Introducgao

O primeiro relato sobre o sorvete foi hd mais
de 3 mil anos atrds e tem sua origem no Oriente [1].

O consumo de um sorvete elaborado com leite
foi introduzido na Itdlia, onde se expandiu, apds isso
os ingleses levaram para os Estados Unidos onde esse
produto se tornou popular. O sorvete “ice cream” foi
produzido em grande quantidade e logo apds aconte-
ceu 4 invencio da refrigeragdo mecanica, facilitando o
acesso do produto a pessoas que moravam em lugares
quentes e distantes [1].

O sorvete chegou ao Brasil em 1834, no estado
do Rio de Janeiro. Era composto por gelo, a0 qual eram
adicionadas frutas tropicais para dar um sabor a mais.
Seu consumo apresentou crescimento de 76,49% entre
2003 ¢ 2012, sendo que, apenas em 2012 o consumo
foi de 1.209 milhées de litros. O mercado do sorvete
ainda apresenta uma boa perspectiva de crescimento,
pois o consumo per capta estd por volta de 6,21 litros
por ano por habitante [1].

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria - ANVISA, resolucio RDC n° 266, sorvete
ou gelado comestivel é: “Um produto alimenticio ob-
tido a partir de uma emulsao de gordura e proteinas,
com ou sem adi¢do de outros ingredientes e substin-
cias, ou de uma mistura de dgua, aglicares e outros
ingredientes e substincias (desde que nio descaracte-
rize o produto final) que tenham sido submetidas ao
congelamento, durante a armazenagem, o transporte
e a entrega ao consumo’ [2].

A legislagao brasileira - ANVISA, através da
portaria n°379, de 26 de abril de 1999, classifica
gelado comestivel em sorvete de massa ou cremoso
(composto de leite e seus derivados), cujos teores de
gordura e proteinas podem ser parciais ou totais, com
no minimo de 3% de gordura e 2,5% de proteina, de
origem ndo l4ctea, assim podendo ter a adi¢io de ou-
tros ingredientes; sherberts (desenvolvidos a partir de
leite e derivados e outras matérias—primas que tenham
uma pequena por¢io de proteina e gordura de origem
nao ldctea, assim podendo adicionar até 1%); sorbets
(elaborados com a polpa da fruta, sucos ou pedagos,
adicionados de agtcares); picolés (apresentam porgoes
individuais, podendo ser sustentados por uma haste,
cuja composi¢ao pode variar entre massas ou cremosos,
sherbets e sorbets) [3].

O conceito de alimentos funcionais surgiu em
1984, no Japao, quando cientistas estudavam relagoes
entre nutricio, satisfacio sensorial e fortificacio [4].

Os alimentos funcionais sdo os que conferem
beneficios adicionais a satide. A Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), de acordo com
a resolugao n° 18, de 30 de abril de 1999, alega que

a propriedade funcional ¢ aquela relativa ao papel
metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou nio
nutriente tem no crescimento, no desenvolvimento,
na manutencio e em outras fungdes normais do
organismo humano [5].

A preocupagio com relagio a alimentagio vem
mudando muito nas tltimas décadas. A nutrigio
continua desempenhando seu papel de fornecimento
de nutrientes, mas o conceito de alimentos funcionais
faz com que essa ciéncia se associe 4 medicina e ganhe
dimensao extra no século XXI. Dentre os alimentos
cujas alegacoes de saude tém sido amplamente divul-
gadas pela midia nos dltimos anos, destaca-se a soja
(Glycine Max L.) [06].

Este alimento se apresenta como uma rica fonte
de isoflavonas genisteinea e daidzeina. Em 1999, a US
Food and Drugs Administration (FDA) autorizou uma
reivindicagio afirmando que 25 g de proteinas de soja
por dia como parte de uma dieta baixa em colesterol e
gorduras saturadas podem reduzir o risco de doengas
cardiacas [7].

O vinho também pode ser considerado um
alimento funcional devido a presenca dos polifendis
em sua composi¢o, que sio substincias que trazem
beneficios a satide. Desta forma a protego cardiovas-
cular estd relacionada ao consumo do vinho, sendo
associada a sua capacidade antioxidante, inibi¢ao da
oxidagio do LDL colesterol e modulagao do sistema
vascular, assim inibindo a formagao da placa de ate-
roma acrescentam-se, ainda, a inibi¢io da agregagio
plaquetdria, que evitard a formagio de trombos e
consequente desenvolvimento da trombose [8].

Segundo Behrens ez al. [9] a relagio entre dieta
e saude, junto ao crescente interesse pelo consumo
de alimentos mais sauddveis, tem levado a inddstria
alimenticia a desenvolver novos produtos, cujas fun-
¢oes pretendem ir além do fornecimento de nutrientes
basicos e a satisfagao do paladar do consumidor. Desta
forma, se torna importante o desenvolvimento do
“Sorvete a base de soja e vinho”, a fim de proporcionar
Nnao apenas o prazer em seu Consumo, mas a prevengao
das doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT’s),
levando o bem estar e a sadde a populagio [9].

Material e métodos

O presente estudo ¢ de delineamento de corte
transversal, onde se aplica 0 método experimental.
Desenvolveu-se o produto, durante o periodo com-
preendido entre os meses de Maio e Junho de 2013.

O experimento iniciou-se com a pesquisa de
uma receita tradicional, para que pudessem ser feitas
as alteragdes necessdrias para o desenvolvimento de 8
receitas funcionas, as quais foram denominadas “Re-
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ceita Funcional” (RF) de 1 a 8, tendo como principais
ingredientes utilizados, a soja e a uva. Ao final de cada
teste, foi aplicado um questiondrio de andlise sensorial,
através da escala hedonica, em que os atributos cor,
sabor, aroma, cremosidade e impressao global, foram
avaliados com notas de 1 a 9, sendo 1 desgostei ex-
tremamente ¢ 9 gostei extremamente. Desta forma, a
partir dos resultados, eram realizadas as modificagoes
necessérias, a fim de se obter um produto com as
caracteristicas organolépticas desejadas.

Os dados obtidos por intermédio da ficha de ava-
lia¢do sensorial foram calculados no Excel, aplicando-
-se as medidas de tendéncia central e de dispersio,
além do teste de Student, ao nivel de significAncia de
5%, para posterior apresentacio na forma de tabelas.

Resultados

A tabela a seguir (Tabela I) mostra os resultados
referentes as receitas desenvolvidas. Embora a RF4 tenha
obtido o melhor resultado em relagio ao sabor e aroma
(8,25 € 8,0), apenas a RF8 apresentou melhor perfor-
mance em relagio a cremosidade e impressao global
(7,0 e 7,0), sendo entio considerada a melhor receita.
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Ao comparar o valor nutricional do sorvete
industrializado com a RF8, observa-se que a RF8
apresentou melhor performance. Em relagio as quanti-
dades de gorduras totais, gorduras saturadas e de sédio
observaram-se respectivamente patamares mais baixos,
ou seja, 1,33 g; 0,60 g e 2,58 mg. Quanto a proteina,
a receita industrializada apresentou maior quantida-
de, por ter sido produzida com ingredientes a partir
do leite, que possui proteina de alto valor bioldgico,
diferente da RF8 que foi produzida com ingredientes
que possuem proteina de origem vegetal (Tabela II).

Discussao

Durante o desenvolvimento do produto foram
desenvolvidas e testadas 8 receitas, as quais sofreram
modificagdes com o propdsito final de se alcancar as
principais caracteristicas organolépticas relativas a
um sorvete.

Os resultados referentes a andlise sensorial estao
elucidados na Tabela I, em que mostrou que embora
a RF4 tenha obtido o melhor resultado em relacio ao
sabor e aroma (8,25 ¢ 8,0), ficando entre as categorias
gostei muito e gostei extremamente, apenas a RF8 apre-

Tabela | - Avaliagédo das caracteristicas organolépticas das receitas testadas, segundo a escala de atributos

sensoriais, 2013.

Receitas *Média dos Atributos

Cor Sabor Aroma Cremosidade Impressao Global

RF1 5,5+ 0,89 5,25 + 0,15 4,0 = 0,24 4,25 + 0,03 5,25 + 0,65
RF2 5,5 + 0,35 6,0 = 0,67 6,25 + 1,28 3,5+0,21 5,25 + 0,65
RF3 55 +0,71 7,0 0,13 7,25 = 0,63 4,0 = 0,26 5,25 + 0,32
RF4 5,25 + 0,68 8,25 + 0,11 8,0 £ 0,24 5,5+ 0,62 6,5 + 0,35
RF5 5,0 = 0,35 6,75 = 0,06 6,5 +0,71 4,0 = 0,31 6,0 = 0,35
RF6 4,0 £0,22 5,25 = 0,38 5,25 + 0,41 3,5+ 0,24 5,25 + 0,85
RF7 6,5 = 0,35 5,0 = 0,35 6,5+ 0,35 7,0 £ 0,35 6,5+ 0,35
RF8 7,0 0,35 6,5 = 0,35 6,5+ 0,35 7,0 £ 0,35 7,0 £ 0,35
**D.M.S. 0,266 0,351 0,103 0,290 0,110

** D.M.S. Diferenga Minima Significativa.

Tabela Il - Comparativo entre as Informagdes Nutricionais (Por¢cdo 100 g) relativas a um Sorvete Industrializado,

a Receita Tradicional e a RF8.

Sorvete Receita Receita

*VD% *VD% *VD%

Industrializado ? Tradicional ? Funcional 8 ?
**VET 190 kcal 10 40,72 kcal 2 41,17 kcal 2
Carboidratos 30¢g 4 5,04 g 2 6,41 g 2
Proteinas 28¢g 10 0,93 g 1 0,69 g 1
Gorduras Totais 6,6¢g 12 1,81¢g 3 1,33 ¢ 2
S;’Srd“ras Satura- 28¢g 13 1,15¢ 5 0,60 g 3
Gorduras Trans N&o contém *x N&o contém *% N&o contém *%
Fibra Alimentar 1,3¢ 5 Og 0 0,06 g 0
Saodio 35 mg 1 14,76 mg 1 2,58 mg 0

*Valor Diario de Referéncia (VDR), com base numa dieta de 2000 kcal; **VET: Valor Energético Total
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sentou melhor performance em relagao a cremosidade
e impressio global (7,0 e 7,0), ficando na categoria
gostei moderadamente e, assim sendo considerada a
melhor receita. Brandao ez a/. [10], realizou uma pes-
quisa semelhante em que a receita de sorvete de creme
adicionado de soro de leite em pd, erva medicinal e
componente apicola alcancou os melhores resultados
em todos os atributos [10].

As proteinas desempenham papel fundamental
no desenvolvimento da estrutura do sorvete, propor-
cionando emulsificacio, aeragio e homogeneizacio,
contribuindo para o aumento do tempo de derre-
timento do sorvete e reduzindo a formagio de gelo
[11]. Desta forma, o fato de terem sido utilizados
ingredientes a base de soja, os quais possuem uma
menor quantidade de proteina, por serem de origem
vegetal, influenciou nas caracteristicas do produto,
pois houve uma maior formacio de cristais de gelo,
nao apresentando uma cremosidade satisfatéria.

A gordura do leite influencia diretamente na tex-
tura do produto, assim sorvetes com maiores teores de
gordura reduzem a sensagao de frio, lubrificam a boca,
tornando-se mais macios e cremosos [11]. Acredita-se,
que o fato de terem sido utilizados ingredientes com
baixos teores de gordura, nao promoveu a cremosidade
esperada para um sorvete de massa, j4 que quando
degustado, derretia facilmente na boca nao havendo
cremosidade.

Um dos defeitos mais comuns no sorvete ¢ a tex-
tura dspera, causada pelos cristais de gelo excessivamen-
te grandes, decorrentes de uma base mal equilibrada,
estes podem se formar através do congelamento lento,
uso de utensilios com residuos de dgua, oscilagoes de
temperatura e uso de estabilizante inadequado [11,12].
Os testes de RF1 A RF6 revelaram uma textura muito
4spera, devido a grande quantidade de liquidos utili-
zados na base e adicdo apenas do emulsificante, o que
se tornou ameno nos testes de RF7 e RFS8, onde foi
substituido o emulsificante por emulsificante mais o
estabilizante neutro para sorvete e a quantidade de
liquidos foi reduzida, pela adigio da geleia de uva no
lugar do suco integral de uva tinta, tornando-se cremo-
so ¢ ficando semelhante a um produto industrializado,
embora tenha sido produzido de forma caseira.

A Tabela II aponta o valor energético e o teor
de macronutrientes presentes em uma por¢io de
100 g, do sorvete industrializado, da receita tradi-
cional e a da RF8. Onde demonstra que em relagao
as gorduras totais, gorduras saturadas e o sédio, a
RE8 apresenta patamares mais baixos, ou seja, 1,33
g; 0,60 g e 2,58 mg. Com relagio a proteina, a re-
ceita industrializada apresentou maior quantidade,
por ser produzida com ingredientes que possuem
proteina de alto valor biolégico, diferente da RF8

que foi produzida com ingredientes que possuem
proteina de origem vegetal.

A pesquisa de Barbosa [13] revelou que dia-
riamente na maioria das refeicoes, existe a inclusio
da sobremesa, destacou-se entre as sobremesas mais
consumidas o pudim de leite condensado, o pudim
de claras e a mousse de chocolate. Em relagdo a por¢ao
padrao de 100 g, encontra-se no pudim de leite con-
densado, 216,11 kcal; 6,35 g de gorduras totais; 3,34
g de gorduras saturadas e 88,697 mg de sédio, jd o
pudim de claras apresenta, 195,49 kcal na porgao; 0
grama de gorduras totais; 0 grama de gorduras satu-
radas e 93,286 mg de sédio e quanto ao mousse de
chocolate sao encontradas, 377,31 keal; 25,39 g de
gorduras totais; 14,54 g de gordura saturada e 50,8
mg de sédio [14]. Desta forma, o consumo da RF8, se
torna mais vantajoso, possui uma menor quantidade
de calorias, gorduras totais, gorduras saturadas e sodio.

A introdu¢io da soja na alimentagao é benéfica,
pois a isoflavona e os fosfolipidios presentes, con-
tribuem para a redugio do colesterol, reducio dos
sintomas da menopausa, redugio do risco de cAncer
e osteoporose [9]. Desta forma, criou-se um produto
inovador, com componentes funcionais, a fim de
alcancar uma dieta de melhor qualidade utilizando
a soja.

Existem muitos alimentos nos supermercados
e lojas de produtos naturais a base de soja, como:
bebidas, queijo (tofu), chocolates, estes utilizados por
pessoas que buscam uma alimentagio mais sauddvel
ou que possuem algum tipo de intolerincia a produtos
provenientes do leite.

O vinho ¢ um alimento funcional que possui
componentes bioativos que trazem beneficios ao me-
tabolismo, sendo capaz de prevenir o cAncer, doengas
degenerativas, doencas cronicas nio transmissiveis e
doencas cardiovasculares [15]. Devido aos beneficios
presentes no vinho, agregou-se este componente ao
produto desenvolvido, principalmente para agregar
sabor, além da propriedade voltada a satde.

Conclusao

Foram desenvolvidas oito receitas onde apenas a
oitava alcangou caracteristicas organolépticas relativas
aum sorvete. Os alimentos funcionais utilizados (soja
e vinho) contribuem para diminuigao dos niveis de
LDL colesterol e doengas cardiovasculares. Foi aplicada
a ficha de andlise sensorial, através da escala hedonica
em que os atributos sensoriais foram avaliados, a fim
de elucidar a melhor receita, com as caracteristicas
mais proximas a um sorvete.

Portanto, o presente estudo desenvolveu um
produto com caracteristicas satisfatérias embora tenha
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sido realizado a partir de recursos experimentais, con-
tudo transpondo-se ao Ambito industrial acredita-se
que as suas caracteristicas poderiam ser melhoradas
pelo uso da tecnologia dos alimentos. Além do que
recomenda-se a aplicagio de uma andlise bromatol6-
gica para que fosse dosado o percentual de polifendis
presentes no produto definindo-se a por¢io exata para
que o consumo do mesmo agregue beneficios tanto
quanto o consumo de um célice de vinho ao dia.
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