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INTRODUCAO

O sorvete é muito consumido por todo o mundo e traz ainda 6timas probabilidades de
crescimento de consumo. Especificamente, o Brasil encontra-se em décimo primeiro lugar em
consumo mundial e décimo lugar em escala de producdo (ABIS, 2018). Este aceite é
decorrente do alto valor nutricional e caracteristicas, como, “[...] alta digestibilidade, textura
macia, sabores diferenciados e, inclusive, por ser uma boa op¢éo em todas as épocas do ano
e ser ideal para todas as idades” (RIZZO-BERNATO, 2004 apud PAZIANOTTI et al., 2010).
Na Resolucdo RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os sorvetes sdo definidos como: gelados comestiveis
obtidos a partir de uma emulséo de gorduras e proteinas, ou de uma mistura de agua e agucar
(es), podendo ter aromatizantes, conservantes e outro(s) ingrediente(s) desde que nédo
descaracterize o produto. Uma vez que o consumo de grandes quantidades de gordura vem
sendo associado a incidéncia de obesidade e algumas doencgas, a nhecessidade de se
substituir tal ingrediente é iminente para a sobrevivéncia da industria de alimentos (ABREU,
2015). Segundo o Ministério da Saude, através da portaria n°40, de 21 de marco de 2001, da
ANVISA (BRASIL, 2001), “a fibra é definida como qualquer material comestivel de origem
vegetal que ndo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo humano”. Elas
possuem diversos beneficios a salde e apresentam importantes efeitos fisiolégicos, como,
formacédo e manutencéo da saude das células de todo corpo, na formacéo do colageno etc.
(AS FIBRAS..., [201-]). A substituicdo da gordura do sorvete pela fibra advindo da fruta,
permite que o sorvete mantenha a maioria de suas caracteristicas e propriedades sensoriais
ou ainda, com a adicdo desse substituto de gordura, tenha seus aspectos sensoriais e
nutricionais melhorados (ADAPA et al., 2000 apud BOFF; FLORES; CRIZEL,2012). Sendo
assim, demonstra-se a viabilidade da utilizagcdo de fibras de frutas citricas na formulacdo de
sorvetes, pois é interessante como substituto de gordura, beneficia e auxilia varios processos
fisiologicos e diminui o risco de algumas doencgas gastrointestinais (RODRIGUEZ, 2006).

OBJETIVO

Desenvolver a formulagdo para sorvete utilizando fibra de frutas citricas como
substituto da gordura a fim de atender o mercado voltado a produtos saudaveis.

METODOLOGIA

A obtencdo da fibra de frutas citricas e dos outros ingredientes da formulacéo foi
efetuada através de compra em empresas e/ou comércio da regido de Mogi das Cruzes, SP.
A producéo/fabricacdo do sorvete foi realizada baseando-se na metodologia de Boff, Flores e
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Crizel (2012). Inicialmente, pesaram-se os ingredientes de acordo com as formulagdes pré-
definidas pelo grupo. Para o tratamento prévio da fibra, foram misturados o leite desnatado
UHT juntamente com a fibra, a glicose e metade da maltodextrina, na qual levou-se a mistura
ao fogo até o ponto de fervura do leite ocorrendo a total dissolugcéo dos ingredientes. Com a
mistura ainda quente, adicionou-se a outra metade de maltodextrina, o saborizante e o leite
em po6 desnatado, levando a batedeira por 2 minutos. Em seguida, acrescentou-se a liga
neutra batendo a mistura por mais 4 minutos, a qual foi levada para um recipiente apropriado.
Com o sorvete congelado, o mesmo foi retirado do recipiente e cortado em cubos, os quais
foram novamente batidos (25 minutos em velocidade média) com a adicdo do emulsificante.
O creme obtido foi levado novamente ao congelador. O sorvete foi depositado em potes de
polipropileno e estocado em freezer a 18° C para completar o congelamento. Todas as
informacdes nutricionais foram obtidas através de calculos teoricos, seguindo a Tabela de
Composicdo de Alimentos (TCBA) da Unicamp (2011) e todas as regulamentacdes
determinadas pela ANVISA (2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foram testados 3 tipos de fibras para substituir a gordura presente no
sorvete: fibra de laranja, fibra de liméo e fibra de maracuja. Tanto a fibra de laranja quanto a
fibora de limdo ndo demonstraram os resultados esperados uma vez que 0S sorvetes
produzidos com essas fibras ndo mantiveram as caracteristicas ideais de um sorvete (textura,
sabor, odor, cremosidade e coloracéo). Em contrapartida, a fibra de maracuja apresentou-se
como uma solucao e por isso, optou-se em seguir 0s testes apenas com essa fibra. A seguir,
encontra-se a composic¢ao final da formulagéo do sorvete a partir da fibra de maracuja.

Tabela 1 — Composic¢io da formulagfo de sorvete.

Ingredientes Formulacgéo 5

Leite integral 118,1 g
Leite em p6 desnatado 12 ¢
Glicose 26g

Suco concentrado de maracuja 438 ¢
Fibra de maracuja 13¢g
Liga neutra 16g
Maltodextrina 85¢g
Emulsificante 1,7¢

Acervo pessoal, 2020

A fibra como dito anteriormente na introdug&o, possui um amargor especifico, advindo
da propria fruta, e com a utilizagéo do suco de fruta concentrado obteve-se maior facilidade
no processamento e um resultado extremamente satisfatério, uma vez que né&o foi notado
resquicios de amargor. Vale ressaltar, que o sorvete com a fibra de maracuja, foi de maior
gualidade no paladar e 0 que mais se assemelhou ao sorvete comercializado. Além disso,
alcangou-se o sabor caracteristico da fruta (maracuja) que ficou perfeitamente balanceado
com o doce esperado para o0 sorvete. A coloracdo do sorvete é afetada pela proporgcdo da
guantidade dos produtos adicionados, para melhor cor, verificou-se a necessidade de
utilizacdo de corante. No quadro 1, seguem as informagdes nutricionais, para comparacao de
dados:
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Quadro 1- Informages nutricionais do sorvete produzido com fibra de maracuja.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo de 170 mL {medida caseira)
Quantidade por porcdo %VD
Valor Energético 123 kcal 6
Carboidratos 11g 4
Proteinas 3,7g 5
Gorduras Totais 34¢g 6
Gorduras Saturadas 2,3g 10
Gorduras Trans o o
Fibra Alimentar 36¢g 14
Sadio 67 mg 3
Calcio 122 mg 12
Vitaminas 9mg o
{*)% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kl.
Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas
** /D ndo estabelecido
*** Ndo especificado

Fonte: Acervo pessoal, 2020

Quadro 2- Informacdes nutricionais de um sorvete de maracuja.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgdo de 60g
Quantidade por porcio %VD
Valor calorico 108kcal 5
Carboidratos leg 5
Proteinas 1.6g 2
Gorduras totais 4.2g 8
Gorduras saturadas 2.2g 10
Gordura Trans Og 0]
Fibra alimentar Og 0
Calcio Omg 0]
Ferro Omg 0
Sodio 27mg 1
{*) Valores Diarios de Referencia com base em uma dieta de 2.000 calorias ou 8.400 Kj.
{(**) Valor Ndo Estabelecido.

Fonte: Desconhecido, 2020

Observa-se que, os resultados para o sorvete atingiram o esperado em comparagao
aos produtos ja comercializados. Ao analisar os resultados obtidos teoricamente, juntamente
com os do sorvete de mesmo sabor, comercialmente vendido, observa-se que, o produto
obtido tem menor quantidade de gordura, o que caracteriza um produto light, que além de ser
benéfico, este propicia a maior ingestéo de fibras e consequentemente uma maior saciedade.
No comparativo, percebe-se que quase todos 0s componentes presentes, S&0 em menor
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guantidade. Este também possui um extra de fibras, que podem ajudar na manutencao da
saude e no bom funcionamento do organismo.

CONCLUSOES

A fibra amarga de maracuja utilizada como substituto de gordura em sorvetes
apresentou-se como uma excelente alternativa na producdo de sorvete light mantendo a
maioria de seus aspectos fisico-quimicos. O sorvete pode ser considerado light uma vez que
a presenga da fibra reduziu 25% do valor energético total e ainda, como um alimento fonte de
fibras, pois possui uma quantidade maior que o minimo de 2,5g de fibra por porcao,
caracteristicas determinadas pela ANVISA. O sorvete ainda pode ser classificado como
alimento funcional visto que a quantidade de fibra alimentar € maior do que o esperado em
um sorvete comum.
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