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APRESENTACAO

Quando utilizamos o termo Biotecnologia estamos mencionando um conceito
na verdade muito antigo, porém estremamente atual e futurista. A muito tempo
a humanidade se utiliza dos processos biotecnolégicos para a obtencdo de novos
produtos, todavia o avanco da tecnologia em todos os seus aspectos tem oferecido
estratégias e ferramentas altamente eficientes para maximizar a obtencdo desses
produtos essenciais para a subsisténcia do homem.

A revolucéo tecnoldgica contribuiu grandemente com a evolugdo no campo da
pesquisa basica e aplicada e as descobertas propciadas por tecnologias mais apuradas
possibilitaram um entendimento mais profundo dos mecanimos moleculares gerando
cada vez mais novas perspectivas.

Tudo isso culminou em investimentos publicos e privados, favorecendo o
desenvolvimento principalmente de regides onde a tecnologia é priorizada. Todavia
outras regides também tem crescido e avancado a medida que investem esforcos
em patentes, aplicacbes comerciais e prestacdo de servicos especializados. Assim,
destacamos a importancia desta literatura aqui publicada, haja vista a diversidade de
capitulos que abordam temas e conceitos atuais das nanociéncias aplicadas.

Sao diversas as possibilidades de aplicagbes biotecnologicas em diversos
campos, neste livro tentaremos otimizar os conceitos biotecnolégicos e das
nanociéncias abordando potencialidades de aplicacdo da biotecnologia no campo
da saude, nutricdo, farmacologia, toxicologia e biologia molecular que tém atraido o
interesse de pesquisadores, da industria, investidores privados e empreendedores e
muitos outros visionarios.

Nosso profundo desejo é que esta obra seja o “ponta-pé€” inicial para que
outros livros nessa mesma perspectiva possam ser elaborados pela comunidade
cientifica do nosso pais. Parabenizamos cada autor pela teoria bem fundamentada
aliada a resultados promissores, e principalmente a Atena Editora por permitir que
o conhecimento seja difundido e disponibilizado para que académicos e docentes
tenham em maos material fundamentado nessa area tao promissora.

Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: O sorvete € um alimento muito
consumido no mundo, possuindo grande
mercado a ser explorado. Os consumidores
buscam produtos inovadores, de qualidade
com caracteristicas sensoriais e nutricionais
similares ou melhores que o0s sorvetes
tradicionais. Entre a grande variedade de
alimentos funcionais, consideravel atencao tem
sido dada as bactérias probibticas, inclusive a
aplicacao de concentrados protéicos de soro e
produtos lacteos fermentados por Kefir devido a
alegacao dos beneficios a saude pela presenca
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de microrganismos probioticos. Nos sorvetes, os edulcorantes adogam, controlam o
ponto de fusdo e congelamento, a viscosidade da mistura melhora a capacidade de
batimento do mix. O presente estudo teve como objetivo a elaboracéo de trés sorvetes
de manga a base de Kefir adogado com diferentes tipos de edulcorantes. Os gréaos
de Kefir foram inoculados no leite e incubados em estufa de circulacdo de ar sob
temperatura controlada de 30 °C por 24 horas. Posteriormente o sorvete foi elaborado
e a mistura obtida foi congelada em freezer convencional com temperatura de -10
°C por 24 horas. Os valores para o teor de proteinas e sélidos soluveis estdo dentro
do preconizado pelo regulamento tornando um produto consideravelmente com valor
nutritivo.

PALAVRAS-CHAVE: Inovacao, Biotecnologia, Funcionalidade.

PHYSICO-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF KEGIR-BASED
MANGO SORVETE BASED WITH DIFFERENT TYPES OF SWEETENERS

ABSTRACT: Ice cream is a very consumed food in the world, possessing great market
to be explored. Consumers are looking for innovative, quality products with sensory and
nutritional characteristics similar to or better than traditional ice creams. Considerable
attention has been paid to probiotic bacteria, including the application of serum protein
concentrates and fermented dairy products by Kefir due to claims of health benefits
from the presence of probiotic microorganisms. In ice creams, sweeteners sweeten,
control the melting and freezing point, the viscosity of the blend improves the mixing
ability of the mix. The present study had as objective the elaboration of three sorbets of
mangoes based on Kefir sweetened with different types of sweeteners. The Kefir grains
were inoculated in the milk and incubated in an air circulating oven under controlled
temperature of 30°C for 24 hours. Subsequently, the ice cream was prepared and the
obtained mixture was frozen in a freezer with a temperature of -10 °C for 24 hours. The
values for the protein content and soluble solids are within the recommended by the
regulation making a product with considerable nutritive value.

KEYWORDS: Innovation, Biotechnology, Functionality

11 INTRODUGCAO

O sorvete & um alimento muito consumido no mundo todo, possuindo grande
mercado a ser explorado. Os consumidores de sorvete buscam produtos inovadores,
de qualidade com caracteristicas sensoriais e nutricionais similares ou melhores que 0s
sorvetes tradicionais. Sendo assim, para as industrias, o desenvolvimento de produtos
gue atendam a essa demanda é de suma importancia (SOUZA et al, 2010).

De acordo com a Associacao Brasileira das Industrias de Sorvetes (ABIS) o
consumo de sorvete de 2003 até 2010 cresceu cerca de 63%, com um consumo de
1117 milhdes de litros consumidos sb no ano de 2010, mostrando que o mercado de

sorvetes no Brasil esta em constante crescimento (ABIS, 2011).
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Entre a grande variedade de alimentos funcionais, consideravel atengdo tem
sido dada as bactérias probibticas e a produtos que contém esses microrganismos
(MORAES; COLLA, 2006). Inclusive a aplicacéo de concentrados proteicos de soro e
produtos lacteos fermentados por Kefir devido a alegacao dos beneficios a saude pela
presenca de micro-organismos probiéticos (MENRAD, K. 20083).

Os efeitos benéficos dos probidticos ao organismo incluem equilibrio bacteriano
intestinal, controle dos niveis de colesterol, acao em diarreias e reduc¢do do risco de
desenvolvimento de cancer, producédo de vitaminas e aumento da resposta imune,
aumento da absor¢ao de minerais, alivio da constipacao e reducao da intolerancia a
lactose (SAIER; MANSOUR, 2005; FRUET et al., 2014). A possibilidade de fornecer
aos consumidores produtos funcionais passa por condicionar a presenca de compostos
que podem incrementar a propor¢ao daqueles que exibem efeitos benéficos e, ainda,
limitar o contetudo de causadores de implicacGes a saude.

A manga da variedade Tommy Atkins € uma fruta tropical muito consumida in
natura, mas pouco explorada industrialmente, seja desidratada, ou como geleia, doce,
suco, entre outros. O Brasil por ser um dos maiores produtores desta fruta, torna
viavel sua industrializacdo visando maior aproveitamento e diminuindo as perdas de
producdo (CALISTO; SILVA, 2013). Essa cultivar possui caracteristicas importantes
como cor da casca atraente, alta produtividade e vida pos-colheita longa além de
fornecer aos consumidores nutrientes necessarios (PEREIRA, 2009).

O adocante mais comum que se conhece € o agucar ou, mais corretamente,
a sacarose, uma vez que sao inumeros 0s compostos naturais que recebem essa
denominacao genérica de “acucar’. Ja foram propostas varias classificacbes de
edulcorantes em sorvetes. Edulcorantes s&o substancias com a capacidade de adogar
alimentos. Nos sorvetes, os edulcorantes adogcam, controlam o ponto de fuséo e
congelamento, a viscosidade da mistura melhora a capacidade de batimento do mix e
ajudam a ressaltar os aromas (Edulcorantes em sorvetes, 2018). Cada edulcorante é
composto por caracteristicas especificas de intensidade, persisténcia do gosto doce e
presenca ou nao de gosto residual. Além disso, tais caracteristicas podem se modificar
em funcao de suas concentragbes (DE MARCHI, MCDANIEL, BOLINI 2009).

Dentre os adocantes naturais, o mais utilizado atualmente é a stévia, que possui
um grande poder adocante, cerca de 300 vezes maior que a sacarose, nao produz
caries e é isento de calorias (ABDEL-RAHMAN, ANYANGWE, CARLACCI, 2011). Ja a
sucralose, é obtida pela cloracdo da sacarose, de forma seletiva nas posicoes 4,1’ e 6’
da molécula do acucar. Tem um poder adogante 600 vezes maior que a sacarose em
solucédo a 5% e é, também, isenta de calorias (SUPLICY, 2011).

O presente estudo teve como objetivo a elaborac¢ao de trés sorvetes de manga
a base de Kefir adogcado com diferentes tipos de edulcorantes, a fim de trazer um
produto inovador para o mercado consumidor com muitos beneficios nutricionais
unidos a tecnologia de alimentos conferindo qualidade sensorial.

Atividades de Pesquisa em Biotecnologia e Nanociéncias Capitulo 2




2| MATERIAL E METODOS

Obtencao dos ingredientes

Os frutos da manga e os edulcorantes foram obtidos no centro comercial da
cidade de Pombal - PB, bem como leite UHT usado para a fermentacéo dos graos de
Kefir. Ambos foram levados para o Centro Vocacional Tecnoldgico, da Universidade
Federal de Campina Grande, campus Pombal — PB para realizagéo do processamento

Formulacoes e processamento dos sorvetes

Para a elaboracdo dos sorvetes foram utilizadas as seguintes formulacgoes,
descritas na tabela 1:

Formulacodes (g)

Ingredientes Sacarose Sucralose Stévia
Edulcorantes 250 12, 8 2,5
Leite fermentado 600 600 600
Polpa de manga 250 250 250
Emulsificante 20 20 20
Liga neutra 10 10 10

Tabela 1: Ingredientes para as trés formulagdes dos sorvetes de manga.

Fonte: Autor

Os graos de Kefir foram inoculados no leite e incubados em estufa de circulacao
de ar sob temperatura controlada de 30 °C por 24 horas antes da elaboragéo do sorvete.
Uma vez atingido o tempo de fermentacgéo, iniciou-se o processamento, realizou-se a
sanitizac&o e extracao da polpa da manga para realizagao e pesou-se nas proporgoes
descritas na Tabela 1.

Foi adicionado em um recipiente os ingredientes de cada formulagcdo com uma
homogeneizacéo prévia para distribuicdo uniforme dos ingredientes. Posteriormente,
a mistura foi submetida ao processo de batimento e aeragdo, com auxilio de uma
batedeira elétrica provida de movimentos circulares. Com o ar incorporado a mistura,
esta foi congelada em freezer convencional com temperatura de -10 °C por 24 horas
dando origem aos sorvetes.

Analises fisico-quimicas

Foram feitas analises fisico-quimicas de acidez titulavel (mg/g), sélidos soluveis
totais (°Brix) e proteinas (%), de acordo com a descricdo de metodologias da AOAC
(2006), e pH, segundo o INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005).
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Analises Microbiol6gicas

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a Instrugcédo
Normativa N.° 36, de 31 de outubro de 2000 onde estabelece parametros para gelados
comestiveis e produtos para o preparo de gelados comestiveis preconizando a
exigéncia de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella sp e Escherichia
coli (Silva, 2017).

Analises Estatisticas

Os resultados das analises fisico-quimicas para as formula¢des do sorvete de
manga, foram submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey com significancia de 5 % de significancia (Segtowick et al.,2013), com
o auxilio do software estatistico Sisvar (Rocha et al., 2012).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com o Regulamento Técnico para Fixacéo de Identidade e Qualidade
de Gelados Comestiveis (2000), os valores para o teor de proteinas encontraram-se
dentro do preconizado pelo regulamento de no minimo 2,5%, ainda para o teor de
proteinas, as trés formula¢des nao diferiram entre si ao nivel de 5% de significancia.
As proteinas sé&o de grande importancia para a qualidade do sorvete, pois influencia
no batimento, emulsificacdo e melhorando a textura e estrutura (SILVEIRA et al.,
2009). Contribuem também nas propriedades funcionais tais como a interacdo com
outros estabilizantes, estabilizacdo da uma emulsdo depois da homogeneizacgao,
contribuicao para a formacéo da estrutura do gelado e capacidade de retencéo de
agua, que melhora viscosidade da mistura. Podem contribuir também para o aumento
do tempo de derretimento do sorvete e para reducao de formagéao do gelo (SOUZA,
2010).

Aseguir, na Tabela 2 demostram-se os resultados para as analises fisico-quimicas
do sorvete de manga.

Formulacdes pH °Brix gz;dez titulavel Proteinas (%)

Soverte com
adicéo de 4,97 a 32,6 a 0,93 a 2,59 a
sacarose

Sorvete com

adicdo de 4,76 a 14,4 b 0,92 a 2,67 a
sucralose

Sorvete com

adicdo de 4,83 a 11,8 b 0,94 a 2,50 a
stévia
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Tabela 2: Pardmetros fisico-quimicos para as formulagdes do sorvete de manga.

Letras mindsculas iguais néo diferiram entre si, ao nivel de 5% de significancia, pelo teste de Tukey.

Os sélidos soluveis totais apresentaram uma diferenca significativa na formulacdes
com sacarose, quando comparado as outras duas formula¢des. Sendo o valor de 32,6
°Brix 0 maior para os sélidos soluveis totais e dentro dos padrdes exigidos pela RDC
N° 12 (2001), que permite no minimo 26 °Brix para sorvetes a base de frutas. As
demais formulacGes apresentaram baixo teor de solidos solUveis totais.

No pH, ndo existem valores padrdes estabelecidos, mas segundo ROQUE (2000),
entre os edulcorantes estudados, a Sucralose € a mais estavel. Sua estabilidade da-
se em funcéo da temperatura, do pH e do tempo. O motivo pelo qual o sorvete obteve
um pH baixo deve ao leite fermentado utilizado como base, sendo uma caracteristica
do kefir.

Nos parametros microbiologicos os resultados obtidos do sorvete de manga
encontram-se descritos na Tabela 3. Segundo a RDC n° 12 (2001), utilizada como
padrao para os parametros analisados, verificou que o parametro coliforme a 45 °C
dos sorvetes elaborados com Sucralose e Stévia, ndo apresentaram condizentes com
0 padrao estabelecido, enquanto o sorvete a base de Sacarose apresentou dentro
dos padrbes. O motivo pelo qual as duas formulagbes de sorvetes com edulcorantes
apresentaram contaminacéo, pode ter sido ocasionado pelo manuseio inadequado
durante o processamento durante a execucao da andlise.

PARAMETROS SACAROSE  SUCRALOSE STEVIA PADRAO
Coliformes a 35 °C

(NMP/g) 3,0 1.100 6,1 -
Coliformes a 45 °C 5x10'
(NMP/g) <3.0 6.1 6.1 (NMP/g)
Salmonella sp. /259 Presenca Auséncia Auséncia Auséncia
Escherichia coli Presenca Auséncia Auséncia Auséncia

Tabela 3: Resultados dos parédmetros microbiolégicos para o sorvete de manga a base de Kefir.
ABREVIATURAS: NMP — Numero Mais Provavel / UFC - Unidade Formadora de Col6nia

O resultado obtido pode ser explicado também pelo valor do pH apresentado na
amostra formulada com a adicdo de sacarose, o qual possivelmente pode ter apontado
uma faixa de valor que permite um maior desenvolvimento da microbiota patogénica
na amostra. O pH baixo representa um fator intrinseco inibitério para muitos micro-
organismos, 0 que seria desejavel ao tratar do efeito antimicrobiano do produto
frente as bactérias patogénicas (Caetano; Montanhini, 2014). Como as producgdes
dos sorvetes foram feitas de forma isolada e momentos diferentes, a diversidade de
microrganismos presentes no ambiente de manipulacédo pode ter sido alterada.

Na formulagéo do sorvete com adi¢cao de sacarose houve presenca de salmonella
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e Escherichia coli, o que pode ser proveniente da nao esterilizacdo em autoclave da
matéria-prima, a sacarose. Uma vez que o agucar comercial utilizado nao apresentava
exceléncia de qualidade de processamento. Para as demais amostras todos esses
parametros obtiveram resultados satisfatérios. Assim como os resultados obtidos por
WROBEL & TEIXEIRA (2017) ao avaliar microbiologicamente a elaboracéo sorvete
de chocolate com adicdo de biomassa de banana verde, em Ponta Grossa-Parana
e ARRUDA, OLIVEIRA & OLIVEIRA (2015) avaliando a qualidade microbiologica da
elaboracédo de sorvete tipo iogurte com a adicao de microrganismos probioticos.

41 CONCLUSAO

O sorvete de manga apresentou ser relativamente nutritivo, levando em conta
valores como os de proteinas e o sélidos soluveis para as formulagdes desenvolvidas.
Com relacdo ao pH estes se mantiveram em valores baixos, tendo em vista a
caracteristica do leite fermentado utilizado como base. Corroborando com os dados
microbiologicos, o sorvete de manga a base de kefir ndo esta apto para consumo,
pois alguns parametros ndo foram condizentes com a legislacéo, indicando falta de
condicdes higiénicas durante o processamento do produto e execucdo das analises,
sendo de extrema importancia serem repetidas em condi¢cdes ideias.
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