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APRESENTAÇÃO

O livro “Estudos Interdisciplinares nas Ciências Exatas e da Terra e 
Engenharias” de publicação da Atena Editora apresenta em seu primeiro volume 35 
capítulos relacionados temáticas de área multidisciplinar associadas à Educação, 
Agronomia, Arquitetura, Matemática, Geografia, Ciências, Física, Química, Sistemas 
de Informação e Engenharias. 

No âmbito geral, diversas áreas de atuação no mercado necessitam ser 
elucidadas e articuladas de modo a ampliar sua aplicabilidade aos setores 
econômicos e sociais por meio de inovações tecnológicas. Neste volume encontram-
se estudos com temáticas variadas, dentre elas: estratégias regionais de inovação, 
aprendizagem significativa, caracterização fitoquímica de plantas medicinais, gestão 
de riscos, acessibilidade, análises sensoriais e termodinâmicas, redes neurais e 
computacionais, entre outras, visando agregar informações e conhecimentos para a 
sociedade. 

Os agradecimentos do Organizador e da Atena Editora aos estimados autores 
que empenharam-se em desenvolver os trabalhos de qualidade e consistência, 
visando potencializar o progresso da ciência, tecnologia e informação a fim de 
estabelecer estratégias e técnicas para as dificuldades dos diversos cenários 
mundiais. 

Espera-se com esse livro incentivar alunos de redes do ensino básico, graduação 
e pós-graduação, bem como pesquisadores de instituições de ensino, pesquisa e 
extensão ao desenvolvimento estudos de casos e inovações científicas, contribuindo 
então na aprendizagem significativa e desenvolvimento socioeconômico rumo à 
sustentabilidade e avanços tecnológicos.

Cleberton Correia Santos
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ENSINO DE TÉCNICAS LABORATORIAIS PELA 
ELABORAÇÃO DE SORVETE COM A FRUTA BERIBÁ/

BIRIBÁ (Annona hypoglauca)

CAPÍTULO 3

Minelly Azevedo da Silva
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 

Velho Calama, Porto Velho, Rondônia.

Alice Menezes Gomes
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 

Velho Calama, Porto Velho, Rondônia.

Amanda Carolilna Cândido Silva
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 
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Iasmim Moreira Linhares
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 
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João Vitor Hermenegildo Bastos
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Mel Naomí da Silva Borges
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Rebeca da Costa Rodrigues
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 
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Nilton Fagner de Oliveira Araújo
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 
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Elza Paula Silva Rocha
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 
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Cleber do Amaral Barros
Secretaria de Desenvolvimento do Ambiente do 

Estado de Rondônia (SEDAM).

Jamile Mariano Macedo
Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto 

Velho Calama, Porto Velho, Rondônia.

RESUMO: O emprego de produtos alimentícios 
no processo de Ensino e aprendizagem tem 
se mostrado eficiente no campo da Química. 
Sobretudo, nos cursos profissionalizantes, 
onde, além do discente aprender os conceitos 
químicos de maneira mais eficaz, terá a 
oportunidade de pôr em prática os aspectos 
profissionais, como a condução de experimentos 
e elaboração de produtos alimentícios e testes 
de aceitação do mesmo. Baseando-se nesse 
contexto, o presente trabalho apresentará os 
resultados de um projeto integrador, realizado 
entre estudantes do 2º ano do Curso Técnico 
em Química do Instituto Federal de Rondônia, 
Campus Porto Velho Calama. Os alunos 
elaboraram um estudo acerca do Biribá 
(Annona hypoglauca), um fruto típico na região 
amazônica, bastante apreciado e consumido in 
natura. Os alunos mensuraram os parâmetros 
físico-químicos para o fruto, como pH, umidade, 
acidez e açúcares redutores. Além destes, 
também desenvolveram um sorvete com os 
frutos do biribá, para o qual elaboraram um 
estudo de aceitabilidade entre a comunidade 
do Campus. Com base nos resultados obtidos, 
verificamos que ocorreu uma participação 
massiva, da parte dos alunos, além de grande 
envolvimento e aprendizado, características 
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essas que não seriam observadas de forma expressiva em uma aula convencional. 
Quanto aos frutos analisados, constatou-se que a polpa possuía alto teor nutritivo, 
com elevada presença de açúcares (27,75% em 5g de polpa), o que reduziu na 
formulação, a adição de açúcares e conservantes. O sorvete produzido apresentou 
satisfatória aceitação, nos quais 42,53% gostou do produto; 36,78% adorou o produto 
e os demais, não gostaram, detestaram ou eram indiferentes ao sabor.
PALAVRAS-CHAVE: Ensino de Química; Sorvete, Biribá (Annona hypoglauca), 
Análise sensorial.

TEACHING OF LABORATORY TECHNIQUES FOR THE ELABORATION OF ICE 

CREAM WITH THE BERIBÁ/BIRIBÁ (ANNONA HYPOGLAUCA) FRUIT

ABSTRACT: The use of food products in the process of Teaching and learning has 
proven efficient in the field of Chemistry. Above all, in vocational courses, where, 
in addition to the student learning the chemical concepts more effectively, will have 
the opportunity to put into practice the professional aspects, such as conducting 
experiments and preparing food products and acceptance tests. Based on this context, 
the present work will present the results of an integrative project, carried out among 
students of the 2nd year of the Technical Course in Chemistry of the Federal Institute 
of Rondônia, Porto Velho Calama Campus. The students elaborated a study about the 
Biribá (Annona hypoglauca), a typical fruit in the Amazon region, much appreciated 
and consumed in natura. The students measured the physical-chemical parameters 
for the fruit, such as pH, moisture, acidity and reducing sugars. Besides these, they 
also developed an ice cream with the fruits of the biribá, for which they elaborated 
a study of acceptability among the community of the Campus. Based on the results 
obtained, we verified that there was a massive participation on the part of the students, 
besides great involvement and learning, characteristics that would not be observed 
expressively in a conventional class. Regarding the fruits analyzed, it was observed 
that the pulp had a high nutritive content, with a high presence of sugars (27.75% in 
5 g of pulp), which reduced the formulation, the addition of sugars and preservatives. 
The ice cream produced presented satisfactory acceptance, in which 42.53% liked 
the product; 36.78% loved the product and the others, did not like it, hated it or were 
indifferent to the taste.
KEYWORDS: Chemistry teaching; Ice cream, Biribá (Annona hypoglauca), sensory 
analysis.

1 |  INTRODUÇÃO

Dentre os objetivos principais dos Parâmetros Curriculares Nacionais para o 
ensino de Química, merecem destaque “... a ligação do conhecimento científico com 
o que está a sua volta” e “o conhecimento químico não deve ser entendido como um 
conjunto de conhecimentos isolados, prontos e acabados” (BRASIL, 2006) 
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A tradicional ideia de que o conhecimento em sala de aula está centrado no 
professor ou no aluno tem dado espaço para uma outra forma de pensar a educação. 
Ver um aluno como protagonista de seu aprendizado significa, entre outras 
coisas, oferecer a ele autonomia, estimulando-o a buscar informação e a construir 
conhecimento (BERBEL, 2011). Com base nessa premissa, foi desenvolvido junto 
aos alunos de um curso técnico em Química integrado ao ensino médio, um projeto 
de ensino, no qual deveriam desenvolver um produto a partir de um fruto consumido 
in natura. Um estudo dessa natureza tem grande importância para que sejam 
desenvolvidas competências e habilidades profissionais, intrínsecas à formação 
profissional, como a autonomia do aluno no laboratório, a escolha e condução de 
experimentos, além da elaboração de produtos de melhor qualidade, que poderão ser 
apreciados no mercado consumidor. Diante do exposto, este trabalho apresentará 
os resultados de um projeto integrador desenvolvido entre alunos do 2º ano de 
um Curso Técnico em Química Integrado ao Ensino Médio, do Instituto Federal de 
Rondônia. Os alunos desenvolveram um sorvete de biribá (Annona hypoglauca), 
também realizaram os testes físico-químicos para o fruto e análise sensorial para 
avaliar a aceitabilidade do produto entre a comunidade. 

1.1 Biribá (Annona hypoglauca)

O Brasil detém a maior biodiversidade do mundo, sendo considerado o país da 
megadiversidade, com 15 a 20% das espécies do planeta. Contém a maior riqueza 
de espécies da flora, além dos maiores remanescentes de ecossistemas tropicais 
(MYERS et al, 2000). 

Os recursos genéticos de um país com rica diversidade biológica, possuem 
alto potencial de uso pela humanidade, especialmente no que diz respeito à criação 
de novas opções voltadas à alimentação e ao fornecimento de produtos medicinais 
(RIDGEN, CAVALCANTI e WALTER, 2002).

Diversos recursos vegetais nativos são considerados de grande importância 
atual e potencial e podem ser utilizados como fontes de renda alternativa. O uso 
dessas espécies poderá, por exemplo, ser estratégico para a produção de alimentos 

(CORADIN, REIS e SIMINSKI, 2011), como é o caso de frutos da família Annonaceae, 
que consiste em 112 gêneros e 2,440 espécies (COUVREUR et al, 2011) existindo 
em regiões tropicais, onde têm potencial econômico e medicinal (SANTOS et al, 
2015). Desses, o Brasil possui 33 gêneros nativos com 250 espécies (SOUZA e 
LORENZI, 2008). Espécies do gênero Annona apresentam várias atividades 
como anti-helmínticos, antioxidante, antidiabético, anticâncer,antimicrobial, entre 
outras (JULIÁN-LOAEZA et al, 2011; FERREIRA et al, 2013; SANTOS et al, 2014; 
FLORENCE et al, 2014; WANG et al, 2014; JAMKHANDE et al, 2014; RINALDIA et 
al, 2017). Dentro da família Annonaceae, destaca-se a Annona hypoglauca espécie 
nativa de áreas inundadas, conhecidas por igapós, comuns na região amazônica. 
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Popularmente, a Annona hypoglauca é conhecida por biribá ou beribá, e seus frutos 
são consumidos in natura, além do chá, feito a partir da casca, conhecido por suas 
propriedades medicinais contra parasitas, anemia e diarreia crônica. 

Na literatura científica, são variados os estudos relatando a eficácia do uso 
medicinal do biribá, que vai desde atividade contra linhagens de células tumorais de 
câncer, como próstata, pulmão e cólon, até atividade contra mutações da bactéria 
Streptococcus (RINALDI, 2007; MAIA et al, 2008).

Além do conhecido potencial medicinal, os frutos do biribá também possuem 
alto teor nutritivo e riqueza bioquímica, desde o fruto até as sementes. O óleo de 
suas sementes, por exemplo, pode ser considerado como fonte alternativa de óleo 
vegetal, que pode ser usado como matéria-prima nas indústrias farmacêuticas 
e alimentares, como é construída por ácidos graxos essenciais, onde ω-9 e ω-6 
ocorrem em alta proporção (SANTOS et al, 2014). 

1.2 Sorvete: a melhor alternativa

O sorvete é um alimento muito consumido no mundo todo, possuindo grande 
mercado a ser explorado por apresentar características contempladas pela população 
de países tropicais, que apresentam altas temperaturas.  Esse setor tem despontado 
com o desenvolvimento de novos produtos, atendendo às exigências do mercado 
consumidor, ofertando produtos inovadores, de qualidade e com características 
sensoriais e nutricionais similares ou melhores que os sorvetes tradicionais (TRGO, 
2013).

De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária, sorvete, também 
denominado gelado comestível:

“...é um produto alimentício obtido a partir de uma emulsão de gordura e proteínas, 
com ou sem adição de outros ingredientes e substâncias, ou de uma mistura de 
água, açúcares e outros ingredientes e substâncias que tenham sido submetidas 
ao congelamento, em condições tais que garantam a conservação do produto 
no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o 
transporte e a entrega ao consumo. (BRASIL, 1999).

Os sorvetes são obtidos a partir de uma emulsão de gorduras e proteínas, com 
ou sem adição de outros ingredientes e substâncias, ou de uma mistura de água, 
açúcares e outros que tenham sido submetidos ao congelamento, em condições tais 
que garantam a conservação do produto, durante a armazenagem, o transporte e a 
entrega ao consumo (MAIA et al, 2008).

Os produtos à base de leite, como o sorvete, são relacionados à saúde pois 
contém proteínas, vitaminas A, B1, B2, B6, C, D, K, cálcio, fósforo, açúcares, gordura 
vegetal e/ou animal, entre outros minerais (MAIA et al, 2008; GRAZIANO et al, 2009).

O estudo das propriedades físico-químicas e sensoriais relacionadas ao sorvete 
tem grande importância para que sejam elaborados produtos com alta qualidade e 
apreciados nos mais diversos mercados consumidores (BERNAUD e RODRIGUES, 
2013). Dessa forma, a produção de um sorvete de biribá é uma inovação que oferece 
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a possibilidade de melhorias nos aspectos relacionados à saúde, satisfação ao 
consumidor, redução do impacto ambiental, além de agregar valor a um subproduto 
da indústria de laticínios e contribuir com a agricultura familiar.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS

O estudo foi realizado no município de Porto Velho, no estado de Rondônia, 
nos laboratórios de química do Instituto Federal de Educação Ciência e Tecnologia 
(IFRO) Campus Porto Velho Calama).

Após a coleta do fruto biribá (Annona hypoglauca) para a realização do sorvete, 
foram efetivadas análises de determinação de pH, umidade, cinzas totais e acidez 
total titulável e a titulação da amostra para açúcares redutores (Glicose) (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008).

2.1 Determinação de Umidade

O teor de umidade foi determinado utilizando o método de secagem em estufa 
a 105° C, com estufa para esterilização e secagem. O equipamento foi ligado para 
aquecimento prévio. Pesou-se em balança analítica, 5 gramas (g) da amostra em 
cadinho de porcelana previamente seco e tarado. Os cadinhos foram acomodados 
na estufa à temperatura de 105 ° C. Em seguida, foram retirados da estufa e 
transferidos para um dessecador com sílica gel para atingir a temperatura ambiente. 
Depois os cadinhos já resfriados com as amostras secas foram pesados. Os dados 
foram coletados a cada intervalo de uma hora. Descontou-se o peso do cadinho 
vazio para obter a massa da amostra seca. O teor de umidade foi calculado segundo 
a equação 1:

Equação 1: Determinação do teor de umidade.

Onde:
N= massa do resíduo seco (g) 
P= massa inicial da amostra (g)  

2.2 Determinação de pH

A determinação do pH foi realizada por leitura direta em pHmetro digital, 
calibrado com soluções tampão de pH 4,7 e 10. Para tal, foram pesados 10 g da 
amostra em balança analítica e adicionados 100 mililitros (ml) de água destilada. 
Em seguida, a solução foi agitada por alguns minutos. Após repouso de 10 minutos 
para decantação, foi realizada a leitura do pH do sobrenadante. Ao fi nal da análise, 
o elemento foi higienizado com água destilada.
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2.3 Determinação de Cinzas Totais

A determinação do teor de cinzas foi executada no forno mufl a, à temperatura 
de 550 ° C. O equipamento foi ligado para aquecimento prévio. Foram pesados 
em balança analítica, cadinhos de porcelana previamente aquecidos e tarados. Em 
seguida, foram adicionados 5 g da amostra. Todas as amostras foram colocadas 
na mufl a até a obtenção de cinzas claras. Estas foram resfriadas em dessecador 
contendo sílica gel até temperatura ambiente para posterior pesagem em balança 
analítica. O teor de cinzas foi calculado de acordo com a equação 2: 

Equação 2: Determinação do teor de cinzas.

Onde:
N= massa da cinza (g)
 P= massa inicial da amostra (g)  

2.4 Determinação de Acidez Total Titulável

A determinação da acidez total titulável foi realizada por volumetria de 
neutralização, utilizando solução padrão de hidróxido de sódio 0,1 mol/L e solução 
de fenolftaleína a 1% como indicador. Foram pesados 5 g da amostra em balança 
analítica e transferidos para um erlenmeyer de 125 ml com 50 ml de água destilada 
e 2 gotas de fenolftaleína 1%. Esta foi titulada com solução padrão de hidróxido de 
sódio 0,1 mol/L até a obtenção da coloração rosa. O teor de acidez total titulável foi 
calculado segundo a equação 3: 

Equação 3: Determinação da acidez titulável.

Onde:
V= volume da solução de hidróxido de sódio gasto na titulação (ml) 
F= fator da solução de hidróxido de sódio
P= n° de g da amostra usado na titulação 
C= correção para solução de NaOH 1m, 10 para NaOH 0,1m e 100 para NaOH 

0,01m.  

2.5 Titulação da Amostra para Açúcares Redutores (Glicose)

2.5.1 Preparo da amostra
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Foram pesados 10 gramas da amostra em balança analítica e transferidos 
para um balão volumétrico de 100 ml onde teve o volume completado com água 
destilada. Em seguida, agitou-se a solução em agitador magnético e fi ltrou-se em 
papel qualitativo. A solução obtida foi armazenada para análise posterior.

2.5.2 Titulação

Em um erlenmeyer de 250 ml foram adicionados 10 ml de solução de Fehling 
A (solução de sulfato de cobre pentaidratado (CuSO4 5H2O) em meio ácido (H2SO4), 
10 ml de solução de Fehling B (solução de tartarato duplo de sódio e potássio 
(C4H4KNaO6 4H2O) em meio básico (NaOH)) e 40 ml de água destilada. A solução 
foi levada ao aquecimento em chapa aquecedora. Ao iniciar a ebulição, a solução 
foi titulada com a solução da amostra preparada anteriormente sob agitação até a 
mudança da coloração azul para incolor e com formação de um resíduo vermelho de 
Cu2O no fundo do erlenmeyer. O teor açucares redutores em glicose foi calculado de 
acordo com a equação 4. 

Equação 4: Determinação da concentração de açúcares redutores.

Onde:
A = volume total da solução da amostra (ml) 
a = massa de glicose correspondente a 10 ml das soluções de Fehling (5 mg 

de glicose/ml da solução) 
P = massa da amostra (g) 
V = volume da solução da amostra gasto na titulação (ml)  

2.6 Elaboração do Sorvete 

Para o preparo do sorvete, os alunos tiveram uma consultoria com um Engenheiro 
de Alimentos, que apresentou aos mesmos, todas as etapas de produção do sorvete 
e a relevância de cada ingrediente no sabor do produto.

Os ingredientes empregados na fórmula, foram:
Emulsifi cante; Leite integral com 3% de gordura, liga neutra, leite condensado, 

creme de leite, açúcar, emulsifi cante e polpa de biribá. 
Os ingredientes foram misturados e batidos até atingir consistência cremosa e 

depois, levados ao freezer por 24 horas.

2.7 Análise sensorial

Cerca de 50g do sorvete foi acondicionado em embalagens, com a adoção 
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das Boas Práticas de Higiene, visando a ausência de interferentes. A análise foi 
realizada junto à comunidade do Instituto Federal de Rondônia, Campus Porto Velho 
Calama, incluindo alunos, servidores, colaboradores e visitantes. As porções foram 
avaliadas por 87 provadores não treinados, através de questionários que mediam 
a aceitação da amostra em relação ao aspecto global, utilizando a escala hedônica 
(de “gostei”, “não gostei”, “indiferente”, “gostei” e “adorei”). As expressões foram 
convertidas em valores numéricos. Na mesma ficha também foi avaliada a atitude 
consumidora em relação a compra do produto, utilizando-se a escala de atitude de 
compra (de “compraria” e “não compraria”) que também foi convertida em valores 
numéricos.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

No teste de cinzas, na massa analisada, foram encontrados altos valores de 
carboidratos, fibras e proteínas. o que demonstra um elevado poder nutritivo da 
fruta. O segundo teste apontou um pH de 5.43. O teste de umidade apontou a grande 
quantidade água da fruta, 77,7% em média, com presença de frutose (ou levulose)28, 
açúcar encontrado em frutas com grande poder adoçante e energético, eliminando 
a necessidade de aditivos industriais nocivos à saúde humana, com 27,75% de 
açúcares redutores. Os resultados dos testes encontram-se na tabela abaixo:

 

Composição Média em 5g
PH 5.43

Umidade 77,7%
Acidez 0,12%

Açúcares redutores 27,75%

Tabela 1. Resultados dos testes físico-químicos.

Na última etapa do estudo, que foi o teste sensorial, a maioria teve uma análise 
positiva em que 42,53% gostou e 36,78% adorou o produto, e uma pequena parte 
de 1,15% detestou, 5,75% não gostou e 13,79% eram indiferentes quanto ao sabor. 
Como mostrado na Figura 1:



Estudos Interdisciplinares nas Ciências Exatas e da Terra e Engenharias Capítulo 3 34

Figura 1. Resultados da análise sensorial em relação ao sorvete

Quando questionados sobre a compra do sorvete 79,31% comprariam e apenas 
19,54% não comprariam. Os dados podem ser observados na Figura 2:

Figura 2. Resultados da intenção de compra do sorvete de Biribá

O produto teve ampla aceitação pública, com os benefícios que a fruta oferece, 
e um bom valor energético, o consumo traria benefícios para o fabricante, pois a 
fruta existe em abundância durante sua época de frutifi cação e o preparo do sorvete 
é simples, tornando-o um produto barato. E para o consumidor, que usufruiria de 
um alimento saudável, com sabor agradável e que foge as opções de sabores de 
sorvete comuns que se tem no mercado atualmente.

4 |  CONCLUSÃO

Em primeiro plano, o projeto visou o aprimoramento da formação acadêmica 
e profi ssional dos futuros egressos do curso técnico em química, de modo a 
aproximar os discentes das demandas reais do mercado de trabalho. Com base no 
envolvimento e retorno dos alunos, observados durante e após a atividade, verifi cou-



 
Estudos Interdisciplinares nas Ciências Exatas e da Terra e Engenharias Capítulo 3 35

se que a atividade possibilitou o aprendizado de novas técnicas e por ser um projeto 
integrador, oportunizou que fosse trabalhado um mesmo objeto sob diversos ângulos. 
No segundo momento, ao avaliar o produto obtido desta atividade, afirmamos que 
o sorvete de biribá, se comercializado, manteria o valor nutricional do fruto, sem 
a necessidade de empregar conservantes e corantes. Quanto a sua aceitação, o 
sorvete foi bastante apreciado pela maioria dos avaliadores.
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