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Resumo: Os gelados comestiveis cremosos sdo misturas [@omag ou ndo de ingredientes
alimentares, batidas e resfriadas até o congelamestultando em massa aerada. As principais etapas
do processamento sdo: preparo pasteurizacdo, homipgedo, resfriamento e maturacdo da mistura,
seguida de congelamento e aeracdo. Esta pesqaissterizada como experimental, trata da
caracterizacdo nutricional e bromatolégica do @elivgelado comestivel proposto. O produto foi
elaborado no Laboratério Experimental de Alimenlo8A) e no laboratério de Fisico-quimica do
Instituto Federal de Educacao, ciéncia e Tecnoldgi&ertdo Pernambucano (IF Sertao-R&)pus
Petrolina. Para elaboracdo do gelado comestivebse lie ervas, ser8o exploradas diferentes
formulacdes (F1, F2 e F3) compostas do extratorda, @dicionado de polpa de frutas tipicas da
regido do Vale do S&o Francisco, quais sefaanga da variedademmy Atkins, uva da espécie
Vitis labrusca, variedade Isabel e maracuja da esp@assiflora edulis, com o intuito de
melhorar as caracteristicas sensoriais. Da forréalagie obteve melhor aceitabilidade foram feitas
analises nutricionais e bromatoldgicas. Foi deteaad valores nutricionais e bromatol6gicos quanto
ao pH 5,75; ATT 0,55%; vitamina C 6,06 mg/100¢caotie 6,13%; sacarose 7,23%; amido 19,58%;
gordura 21,61%; proteina 11,11%; fibra 0,41% e®dgk6%. Concluindo que o gelado comestivel
de fruta adicionado de ervas apresentou-se concbateddo nutricional, essenciais a alimentagéo e a
manutencdo do organismo humano. O presente tralteN® como objetivo elaborar gelado
comestivel a base de extrato de erva associad@aipa de frutas oriundas da regido do Submédio do
Sao Francisco, mangalgmmy Atkins), maracuja Rassiflora edulis), e uva Vitis labrusca) e
determinar valores nutricionais e bromatolégicogielado comestivel de fruta adicionado de ervas.
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1. INTRODUCAO

A histéria ndo registra com precisdo a época gugits o sorvete. Relatos referentes ao seu
consumo datam de 960 a 925 a. C. Sua origem tegibpisades que sejam provenientes do Libano
onde seria conseguido por meio do acondicionamemtovasilhas colocadas em riachos formados
pela dgua provenientes do degelo das montanhastélwaverdo. Eram entdo constituidos de uma
mistura formados por frutas, sucos e mel (MACHARQQ5).

A fabricacdo industrial comecou a ter importaracisartir da década de 30. E um processo de
fabricagc@o que inclui um congelamento mais rapadque reduz o tempo de produgéo devido a um
ciclo bastante mecanizado e automatizado, ligadetapa de medidas, peso, homogeneizacéo,
pasteurizacdo e producdo do sorvete, e outrosaetatns com embalamento e armazenamento. Além
destas etapas as grandes industrias mantém lafmsatdm méao de obra especializada em controle de
gualidade onde se realiza analises durante o moaks elaboragdo, cumprindo as fases do sistema
Andlises de Perigos e Pontos Criticos de ContAPCC), o que garante a qualidade ao consumidor
final (AMIOT, 1991; MACHADO, 2005).
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Segundo a legislacédo os gelados comestiveis s@atpsoalimenticios obtidos a partir de uma
emulsédo de gorduras e proteinas, com ou sem adidmutros ingredientes e substancias; ou de
mistura de &gua, agucares e outros ingredientegemiram sido submetidos ao congelamento em
condicBes que garantam a conservacdo do produgstado congelado ou parcialmente congelado,
durante a armazenagem, o transporte e a entregacpasumo. Tais produtos também podem ser
classificados de acordo com a sua composigéo ¢esrde creme, de leite, de baixo teor de gordura,
sem outra denominacao, sherbets, gelados de fuetados de outra denominacgéo) ou conforme o
processo de fabricacdo e apresentacdo (sorveteas&anou cremoso, picolé e (produtos especiais
gelados) (HOFFMANN et al., 1995).

O Brasil possui uma grande tradicdo no uso de gdamtom fins terapéuticos, onde
aproximadamente um terco da flora mundial é enadotem territério brasileiro. Dessa forma, esse
pais poderia ser privilegiado no que diz respeitsi@s medicamentos. 1SS0 ndo ocorre porque a
maioria dos fitoterapicos fabricados hoje pela stda brasileira se fundamenta apenas no uso popula
destas plantas (YUNES et al., 2001).

Segundo dados da Organizacdo Mundial de Saude \(88% da populagdo mundial utiliza
plantas medicinais para tratar problemas relacimhadsatde. No Brasil os percentuais sdo proximos,
estima-se que 82% da populagéo brasileira facardeipoodutos a base de ervas (ABIFISA, 2011).

Plantas medicinais sdo descritas como aquelasapeapazes de produzir principios ativos
que possam modificar o funcionamento de 6rgdostensas, restaurando o equilibrio orgénico e
fazendo parte do cotidiano da populagdo por seucassagrado (FERRO, 2006; MACIEL et al.,
2002).

As plantas, no geral, produzem uma série de sutiagiquimicas durante o seu metabolismo
e algumas destas substancias, as conhecidas comipips ativos, sdo capazes de provocar algum
tipo de resposta biolégica quando introduzidos, @alquer via, ho organismo animal, inclusive no
homem. Tais principios abrangem uma ampla variedbe substancias quimicas e muitas delas
encontram aplicacéo nas industrias de alimentasnéticos e de diversos outros tipos de produtos
técnicos (SOUSA et al., 1991).

O overrun é definido como o aumento de volumeareete obtido em relagdo ao volume da
mistura. E expresso em porcentagem e represemtacoaporado durante o processo de batimento e
apo6s congelamento (MINAUDO, 1997).

A quantidade de ar a ser incorporado dependeodgasicdo da mistura e da forma de
processamento e € regulada para que o produto ¢cenpa, textura e o sabor desejado. A introducéo
de ar excessiva produz um sorvete com consistélecespuma, uma baixa incorporacdo produz um
sorvete muito pesado. Em geral as misturas queéronbntelddo de sélidos totais altos justificam
maior overrun do que misturas com menor conteUddGMADO, 2005).

O ar é um ingrediente necessario ao sorvete per sem ele a mistura se congelaria,
apresentaria de forma dura e encharcada. O aumiealume causado pelo ar incorporado é de 60%
a 100%, mas pode atingir até 150%. Um aumento sxeefaz o sorvete perder corpo e desmanchar-
se muito rapido na boca (ARBUCKLE, 2006).

Na atualidade, a demanda por produtos naturaisjg@sentem caracteristicas diferenciais, tais
como propriedades que beneficiem a salde do codsumia base de frutas e hortalicas tém crescido
rapidamente, ndo apenas como produtos acabadosamiadm como ingredientes a serem incluidos
em alimentos mais elaborados, como sorvetes, sengtinais, laticinios, produtos de confeitaria e
panificagao (LIMA et al., 2003).

Estudos realizados por ALMEIDA et al. (2011),atp do extrato da erva selecionada neste
trabalho, expressam resultados sobre a toxicidgddaae demonstram que existe uma pequena
diminuicdo nos niveis de glicose, colesterol elitdgides em animais, porém ndo observa-se
diminuicdo estatisticamente significante. Neste me®studo observou-se que a toxicidade aguda
fisioldgicas e comportamentais ndo foram significet e ndo foram observadas alteracdes nem morte
dos animais nas doses de 2,0 g/kg via intrapeatoee5,0 g/kg por via oral, respectivamente,
indicando baixa toxicidade do extrato. Substanoigas DL50 € acima de 5,0 g/kg sdo consideradas de
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baixa toxicidade e dos resultados obtidos com das@sa deste valor sdo considerados imprecisos e
pouco valor préatico (ALMEIDA et al., 2011).

Dentro desse contexto, este trabalho visa desesvgbrodutos alimenticios (gelado
comestivel) a base do extrato infusério da folftarteda de erva, associado com polpas de frutas,
manga (Tommy Atkins), maracuja (Passiflora eduig)va (Vitis labrusca) como uma maneira de
incentivar o seu consumo na forma de derivadosealiitios diferenciados e determinar valores
nutricionais e bromatoldgicos.

2. MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa, caracterizada como experimentala tda caracterizacdo nutricional e
bromatoldgica do derivado gelado comestivel prapo&t produto foi elaborado no Laboratério
Experimental de Alimentos (LEA) e no laboratério #ésico-quimica do Instituto Federal de
Educacdo, ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambftfa Sertdo-PExampus Petrolina.

Para elaboracdo do gelado comestivel & base dg serdo exploradas diferentes formulagtes
(F1, F2 e F3) compostas do extrato da erva, adidimuale polpa de frutas tipicas da regido do Vale do
Sé&o Francisco, quais sejamanga da variedadeommy Atkins, uva da espéci¥itis labrusca,
variedade Isabel e maracuja da espdassiflora edulis, com o intuito de melhorar as
caracteristicas sensoriais.

Da formulacdo que obteve melhor aceitabilidadearforfeitas analises nutricionais e
bromatoldgicas quanto a: pH, acidez titulavel, inignais de vitamina C (&cido L-ascorbico),
acUcares redutores em glicose, proteinas, fibgasduras totais, sédio e valor energéticdpso
através da metodologia descrita em BRASIL (200583. metodologias utilizadas foram do Instituto
Adolfo Lutz (1985) e estdo descritas a seguir:

O pH foi feito apds a maturacdo do sorvete em pkbrdigital marca METER, modelo 016.
O eletrodo foi calibrado, previamente, com solucfm®pdo de ph 4,0 e 7,0 fornecidos pelo
Laboratério de Fisico-Quimica do Instituto Fedd@Sertdo Pernambucano, IF Sertdo-PE.

A acidez total titulavel foi determinada por titgde, foi utilizado NaOH a 0,1M.

O método utilizado para determinacédo do acido &dsco (vitamina C) foi o de titulagdo
com o iodato de potassio a 0,02 M.

O conteuddo total de carboidratos (glicidios redzgpnao-redutores e amido) foi determinado
utilizando as solucdes de Fehling A e B pelo métbelbane & Eynon.

O método de Micro-Kjedal foi utilizado para detemagdo do teor de proteinas.

A fibra total foi quantificada através da amostubreetida & imersdo em acido sulfurico e
lavada diversas vezes com etanol.

O teor de lipidios foi determinado pelo método ieagdo de Soxhlet, em extrator MA 491 -
Marconi.

O teor de sédio foi determinado utilizando o métddditulacdo com nitrato de prata a 0,1M.

Para o calculo do Overrun foi realizado o testeadardo com a metodologia descrita por
ARBUCKLE (1986). Para o célculo do percentual deedacionou-se a massa de um volume fixo de
mistura de sorvete e a massa do mesmo volume detesoempregando-se a formula:

% overrun =Imassa de um volume de mistura — massa do mesmoeale sorvet|ex 100
massa do mesmo volume de sorvete
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores referentes as caracteristicas fisitsasp{fquimicas e nutricionais do sorvete a base
de amora miura (Morus alba L.) encontradas nettiel@ssdo mostrados na Tabela 1.

Tabela — 1. Caracterizac&o nutricional e bromato#ddo gelado comestivel de fruta adicionado de
ervas elaborado em Petrolina PE - Brasil.

Caracterl'sticas_ I_:l'sic_o-Quimicas e Média Desvio Padréo Coe_fici~ente de
Nutricionais + Variagao (%)
pH 5,75 0 0
Acidez Total Titulavel (Acido Latico) % 0,55 0,01 ,22
Acido L-ascérbico mg/100 6,06 0,06 0,99
Glicidios Redutores em Glicose % 6,13 0,01 0,16
Glicidios Nao-Redutores em Sacarose % 7,23 0,02 8 0,2
Glicidios Ndo-Redutores em Amido % 19,58 0,12 0,6
Lipidios Totais % 21,61 0,22 1,02
Proteina % 11,11 0,55 4,95
Fibra % 0,41 0,01 2,44
Saodio (Cloretos em Cloreto de Sédio) % 1,26 0,01 790,

*Abreviatura: nd = ndo detectado.

O pH apresentou-se proximo ao potencial hidrogecodestudado por MACHADO, 2005 que
teve como média pH igual a 6,19.

A acidez Total Titulavel determinado neste estadoesentou-se em maior concentragdo se
comparado com estudo feito por MACHADO, 2005 queoeirou em seus sorvetes uma média de
0,26 %.

O &cido L-ascérbico (vitamina C) encontrado, @@garado com a ingestdo diaria necessaria
de vitamina C recomendada pela instituicAo FoodNrtdtion Board, se encontra em uma faixa em
que o sorvete pode ser consumido sem preocupagautoga intoxicacdo por hipervitaminose.
Segundo a edicdo de 2000 das Recomendacgfes Ristaid-ood and Nutrition Board a ingestdo
recomendada para adultos é de 60 mg/100 por dia. isel de ingestdo foi calculado para manter
uma reserva organica e de forma que ndo provogoplioacdes pelo seu consumo (ARANHA,
2000).

Os carboidratos totais apresentaram-se também aerremtracfes significativas, onde os
niveis se equipararam com o estudo realizado po€MW¥DO, 2005 onde o valor médio encontrado
foi de 14,98 %.

O teor de gordura teve uma concentracdo consiaemd¢omparado com MACHADO, 2005
gue teve como média 10,18 %.

Para proteina, o valor ficou bastante acima sereddo no estudo realizado por MACHADO,
2005 encontrou teores médios de 4,82 %.

As fibras determinadas também apresentaram vatoresderaveis.

A ingestado diaria recomendada de sodio € de nomoédg segundo dados da OMS
(Organizacdo Mundial da Saude) (SARNO, 2009). Qeterapresenta-se com uma quantidade de
cloretos de sddio segura para o consumo de 0,866 respectivamente.
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Determinacao do Overrun
O calculo realizado pode ser observado a seguir:

% overrun = 328g — 6519 / 328g x 100 = 98,48 %

Os overrun encontrado foi de 98,48 % e o mesmesaptou-se dentro da normalidade
segundo ARBUCKE (2006) que sugere um overrun ebre 100% e em alguns casos podendo
atingir até 150% aproximadamente.

4. CONCLUSOES

Diante do exposto no trabalho apresentado nesitriel, conclui-se que o objetivo geral da
elaboracédo de um novo derivado alimenticio, no gatado comestivel, a base da associacdo de fruta
tipica da regido, mangadmmy Atkins), e extrato de erva, foi alcancado.

Acredita-se que esta associacdo tem o potencigéide interesse da comunidade no consumo
do novo derivado, devido a reconhecida aceitac8tedao de derivado alimenticio em regides de
clima quente, aliado a crenca das propriedadesdinmis da erva contida nele, que até entdo tinha
praticamente Unica destinacdo para producéo de cha.

Concluiu-se que o gelado comestivel de fruta adéglo de ervas apresentou-se com bom
conteudo nutricional, essenciais a alimentagdmarautencdo do organismo humano.
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