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1. INTRODUCAO

O sorvete ou gelado comestivel é “um produto alimenticio obtido a partir
de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adicdo de outros
ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, agucares e outros
ingredientes e substancias, que tenham sido submetidas ao congelamento, em
condicles tais, que garantam a conservagao do produto no estado congelado
ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o transporte e a entrega
ao consumo” (ANVISA, 1999).

O mercado de sorvete esta dividido entre produtos artesanais e
industriais, este ultimo é complexo, utiliza maquinas especializadas e aditivos
guimicos sintéticos (SOUZA et al, 2010). Os fabricados em escala artesanal
séo elaborados com tecnologias simples e com matérias-primas e ingredientes
0 mais natural possivel (SindSorvete-MG, 2008). O consumidor esta consciente
da influéncia de certos tipos de alimentos para a sua saude e procura consumir
alimentos com propriedades funcionais, produtos organicos sem agrotoxicos e,
sem aditivos quimicos visando obter uma alimentacdo saudavel (SILVA, et. al.
2001).

O estudo das propriedades fisico-quimicas e sensoriais relacionadas ao
sorvete tem grande importancia, pois a elaboracdo visa alta qualidade com
reducdo no teor de gordura, maior quantidade de fibras e com propriedades
probidticos e prebidticos para melhorar a saude, satisfacdo do consumidor e
agregando valor ao produto (RODRIGUES et al, 2006).

Nos ultimos anos, a semente de chia (Salvia hispanica L.), nativa da
regido do México vem sendo estudada e detectada a sua importancia para
saude e nutricdo humana devido ao alto teor de 4cidos graxos essenciais, fibra
alimentar e proteinas. As propriedades mucilaginosas da goma formada
possuem qualidades que permitem sua aplicacdo em diversos produtos na
industria de alimentos (UTPOTT, 2012).

Este trabalho tem por objetivo desenvolver um sorvete de forma
artesanal com polpa de manga e sementes da chia, a partir de leite organico
apresentando um produto natural e, com propriedades prebioticas favorecendo
a saude do consumidor.

2. METODOLOGIA

A elaboracdo do sorvete com leite organico integral foi realizada de
maneira artesanal utilizando liquidificador e batedeira industrial no laboratério
de alimentacgéo coletiva na Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de
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Pelotas. O leite organico integral foi comprado na feira de produtos organicos
de Pelotas passou pelo processo de pasteurizagéo lenta, 30 minutos a 65°C,
conforme Instrucdo Normativa 62 (BRASIL, 2011). Os demais ingredientes
como leite em po integral, acUcar orgéanico, liga neutra, leite condensado,
creme de leite, mangas maduras e semente de chia foram obtidos no comercio
local de Pelotas.

O processamento do sorvete foi realizado conforme as normas higiénicas
determinadas pela Instrucdo Normativa 62 (BRASIL, 2011). Na elaboracéo
misturou-se os ingredientes, um litro de leite organico integral, leite em po6
integral, acUcar orgéanico, liga neutra, leite condensado e creme de leite, que
foram batidos no liquidificador por 5 minutos e submetido ao congelamento em
freezer por 24 horas. Transcorrido o tempo de congelamento passou a mistura
congelada para a batedeira industrial em alta rotacéo por cinco minutos com as
mangas picadas e chia em gel. Levou-se novamente ao freezer por 24 horas.
O sorvete elaborado foi submetido a andlises fisico-quimicas e sensoriais. As
andlises fisico-quimicas foram de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (1985), as proteinas utilizou-se o método Kjeldahl, gordura por soxhlet,
umidade, cinza, fibra e carboidrato foi feito por diferenca das porcentagens e
diminuido de 100 pra obter a composicdo centesimal do sorvete. A anadlise
sensorial feita no campus Anglo- UFPel com 65 degustadores ndo treinados
em questionario com escala hedbnica de 9 pontos, onde 1- desgostei
muitissimo a 9- gostei muitissimo de acordo com SILVA (2014), observando os
seguintes atributos, docura, aroma, cor, aparéncia, sabor, flavor e textura
GONCALVES (2008). Apos foi feito o questionamento sobre a intencédo de
compra do sorvete, foi perguntado se o participante “compraria” ou “nao
compraria” e com que frequéncia faria isso “poucas vezes”, “algumas vezes” ou
“sempre”.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

As analises fisico-quimicas do sorvete tiveram 0s seguintes resultados:
Umidade (67,06%); Extrato seco total - EST (32,32%); Gordura Bruta (4,87%);
Proteina Bruta (4,77%); Cinzas (0,77%); Fibra Bruta (0,58%); Carboidrato
(24,55%); De acordo com os resultados fisico quimicos encontrados por
GONCALVES (2008), em Frozen yogurt com bactérias probioticas, foram
constatados valores semelhantes para umidade, EST, cinzas, diferenciando-se
dos valores protéicos que foram superior em 2,34% para o sorvete em estudo,
isto se deve provavelmente a constituicdo do sorvete artesanal elaborado com
leite organico integral e leite em pé .

A analise sensorial foi composta por 65 participantes (n=65) entre eles 48
pessoas eram do sexo feminino (72,3%), a maioria era estudante de graduacéo
ou pos-graduacéao (73,8%) e entre 21 e 30 anos (50,7%). Em relacdo a
aceitabilidade a maioria gostou muitissimo da docura (41,5%), cor (60%),
aparéncia (58,4%), textura (40%), gostou muito do flavor (38,4%) e aroma
(29,2%) gostou muitissimo e muito.
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Conforme RODRIGUES (2006) que utilizou escala hedbénica de 1 a 9 para
a analise sensorial do sorvete, 1- Desgostei muitissimo, 9- Gostei muitissimo e
GONCALVES (2008) em estudo sobre Frozen Yogurt com Bactérias
Probidticas a analise sensorial demonstrou resultado positivo para cor,
aparéncia e dogura como no presente estudo.

Na tabela 1 abaixo, estdo os resultados das perguntas relacionadas a
intencdo de compra dos participantes. Se o participante compraria ou nao, e
com que frequéncia faria isso. (n=65).

Tabela 1. Intencdo de compra dos participantes.

Compraria o produto n %
Sim, compraria 64 984
N&o compraria 1 15

Com que Frequéncia
Compraria poucas vezes 4 6,1
Compraria algumas vezes 40 61,5
Compraria sempre 20 31

Este estudo apresenta resultado similar ao desenvolvido por ANTUNES E
MORAES (2011) em Desenvolvimento de sorvete de soja sabor chocolate e
morango, que apresentaram pesquisa de intencdo de compra onde a maioria
dos participantes mostrou maior aceitabilidade no sorvete de leite comparado
ao de soja por afirmarem que “certamente comprariam”, e no presente estudo a
maioria compraria o sorvete de manga “algumas vezes”.

4. CONCLUSOES
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Conforme os dados obtidos no trabalho em estudo, conclui-se que o
sorvete de polpa de manga e chia € um produto extremamente natural, rico em
fibras e, principalmente por ser um produto obtido de maneira artesanal com
leite orgénico, no qual o consumidor esta extremamente preocupado em obter
alimentos que contribuam para a sua nutricdo e saude. Verificou-se que teve
muita aceitabilidade em todos os atributos analisados e, que o consumo é de
grande interesse pelo fato de apresentar varias propriedades prebidticas.
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