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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O Brasil é detentor de 40% do 
mercado de sorvetes na América Latina e 
seu consumo per capita está acima da média 
mundial. O suco de abacaxi com hortelã é 
bastante consumido no país por ser refrescante, 
saudável e compatível com seu clima tropical. O 
projeto propôs a incorporação de microcápsulas 

de hortelã-verde (Mentha spicata) em sorvete 
de abacaxi (Ananas comosus L.), sua 
caracterização físico-química e aceitabilidade 
sensorial do produto a fim de estimar seu 
potencial mercadológico. As microcápsulas 
foram obtidas por meio da técnica de gelificação 
iônica.  Foram preparadas duas formulações 
de sorvete de abacaxi, uma sendo controle e 
outra contendo as microcápsulas de hortelã-
verde. As formulações foram submetidas às 
análises de overrun, tempo de derretimento, 
sólidos solúveis, pH, acidez, cor, densidade, 
rotulagem nutricional, análise sensorial por 
meio de teste de aceitação (para os atributos 
cor, aparência, aroma, sabor, textura e 
impressão global) e intenção de compra. O 
sorvete  com microcápsulas de hortelã-verde 
obteve boa aceitação sensorial e intenção 
compra maior que 70%, apesar da formulação 
sem microcápsulas ter apresentado valores 
superiores nos atributos sensoriais avaliados. A 
quantidade de polpa utilizada nas formulações 
(35%) afetou a incorporação de ar, resultando 
em overrun abaixo de 35%. O sorvete com 
microcápsulas apresentou maior resistência ao 
derretimento, confirmando a baixa incorporação 
de ar. A técnica de gelificação iônica mostrou-
se eficiente ao preservar 70% da clorofila total 
presente no extrato da hortelã-verde após 
incorporação ao sorvete. 
PALAVRAS-CHAVE: Sorvete. Abacaxi. 
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Microcápsulas. Hortelã-verde.

STUDY OF THE PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PARAMETERS OF 
PINEAPPLE ICECREAM (Ananas comosus L.) INCORPORATED WITH 

SPEARMINT (Mentha spicata) MICROCAPSULES 

ABSTRACT: Brazil owns 40% of the ice cream market in Latin America and your per 
capita consumption is above the world average. Pineapple juice with mint is widely 
consumed in the country because it’s refreshing, healthy and compatible with your 
tropical climate. The project proposed the incorporation of spearmint (Mentha spicata) 
microcapsules in pineapple ice cream (Ananas comosus L.), your physicochemical 
characterization and sensory acceptability of the product in order to estimate it market 
potential. The microcapsules were obtained by ion gelation technique. Two pineapple 
ice cream formulations were prepared, one being control and the other containing the 
spearmint microcapsules. The formulations were subjected to analysis of overrun, melting 
time, soluble solids, pH, acidity, color, density, nutritional labeling, sensory analysis by 
acceptance test (for color, appearance, flavor, taste, texture and global impression 
attributes) and purchase intent. Spearmint microcapsule ice cream had good sensory 
acceptance and purchase intent greater than 70%, although the formulation without 
microcapsules had higher values ​​in the sensory attributes evaluated. The amount of 
pulp used in the formulations (20%) affected air incorporation, resulting in overrun below 
35%. The ice cream with microcapsules showed higher melt resistance, confirming the 
low incorporation of air. The ionic gelation technique was efficient in preserving 70% 
of the total chlorophyll present in the spearmint extract after incorporation in the ice 
cream.
KEYWORDS: Ice cream. Pineapple. Microcapsules. Spearmint.

1 | 	INTRODUÇÃO

O Brasil é detentor de 40% do mercado sorvetes na América Latina e seu 
consumo per capita está acima da média mundial, de 5,3 litros por habitante/ano 
(ABIS, 2018). 

Segundo a portaria nº 379, de 26 de abril de 1999, que fixa as características 
mínimas de qualidade para gelados comestíveis, define os mesmos como produtos 
alimentícios obtidos a partir da emulsão de gorduras 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 que garantam a conservação do produto no estado congelado ou 
parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte, a comercialização 
e a entrega ao consumidor.

A estrutura do sorvete envolve uma mistura heterogênea e complexa de emulsão, 
gel, suspensão e espuma, onde a aglutinação de moléculas e partículas é mantida 
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graças ao congelamento. De forma geral, trata-se de uma espuma onde as bolhas 
de ar estão cobertas por cristais de gelo, glóbulos de gordura (individualizados ou 
parcialmente fundidos) e cristais de lactose. A firmeza residual alcançada após fusão 
dos cristais de gelo, importante para mastigação, ocorre devido à união entre as 
bolhas de ar e os glóbulos parcialmente fundidos (PEREDA, 2007).

Dentre os ingredientes empregados na elaboração dos sorvetes, a principal 
matéria-prima é o leite em todas as suas formas, seguido por açúcares, gorduras, 
proteínas, estabilizantes, em ordem de importância. Cada componente tem uma 
função importante para o produto, como a cremosidade conferida pela gordura, a 
palatabilidade promovida pelas proteínas, o sabor doce dos açúcares, o poder 
aglutinante dos estabilizantes, a sensação de frescor conferida pelos cristais de gelo, 
a leveza das bolhas de ar e demais ingredientes como aromas, corantes e acidulantes 
são adicionados para realçar sabor e cor do produto (PEREDA, 2007).

Os alimentos funcionais tornam possível a combinação de produtos comestíveis 
altamente flexíveis com moléculas biologicamente ativas, a fim de reduzir distúrbios 
metabólicos, o que resulta na manutenção de saúde para o consumidor (WALZEM, 
2004). 

O abacaxi (Ananas comosus L.) é pertencente à família das bromeliáceas, 
oriundo da América do Sul, mas pode ser cultivado em qualquer região quente. 
Destaca-se por seu valor energético, alta composição de açúcares, valor nutritivo, 
presença de sais minerais e vitaminas. O alto conteúdo de bromelina é importante 
para digestibilidade do fruto (GRANADA et al., 2004).

A hortelã-verde (mentha spicata), economicamente relevante, é extremamente 
utilizada na indústria alimentar, farmacêutica, perfumaria e confeitaria. É conhecida 
por sua capacidade de favorecer as funções da memória, aliviar soluços (contração 
espasmódica e involuntária do diafragma), flatulência, vertigens, bronquite, utilizada 
também como anti-inflamatória e atua como agente inseticida, antimicrobiano, 
antiespasmódico, antiagregante plaquetário e antioxidante (RITA et al., 2016).

A microencapsulação é o processo onde a substância de interesse é incorporada 
em uma matriz ou sistema de revestimento (TIWARI et al., 2010). Geralmente, esse 
método é empregado para proteger bioativos e em sua aplicação final protegê-los de 
ambientes adversos (GOUIN, 2004).

O suco de abacaxi com hortelã é bastante consumido por ser refrescante, 
saudável e compatível com o clima tropical. Em virtude disso e das propriedades 
nutricionais relacionadas às matérias-primas, o projeto propôs o desenvolvimento 
de sorvete de abacaxi com microcápsulas de hortelã-verde, sua caracterização 
físico-química, aceitabilidade e intenção de compra do produto a fim de estimar seu 
potencial mercadológico. 
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2 | 	METODOLOGIA

2.1	Obtenção da polpa de abacaxi

Os abacaxis foram adquiridos em feira livre na cidade de Aracaju-SE e 
transportados ao laboratório de frutas e hortaliças da Universidade Federal de 
Sergipe (UFS). As frutas foram higienizadas com solução clorada a 200 ppm por 15 
min, cortadas manualmente para retirada da casca, coroa do fruto e realização do 
despolpamento. A polpa foi pasteurizada a 85°C por 15 min, resfriada e acondicionada 
em potes plásticos a 6±2ºC até o processamento do sorvete.

2.2	Obtenção do extrato de hortelã-verde

As folhas de hortelã verde em bom estado foram selecionadas, lavadas e 
sanitizadas com solução clorada a 100 ppm por 15 min. Em seguida, pesou-se 28 
gramas de folhas de hortelã, as quais foram trituradas com 100 mL de água por 3 
min em liquidificador convencional. A mistura foi filtrada em peneira de polipropileno 
com tela de poliéster e armazenada em frasco âmbar a 6±2ºC. O extrato pode ser 
observado na Figura 1.

Figura 1. Extrato de hortelã-verde

2.3	Obtenção das microcápsulas de extrato de hortelã-verde

As microcápsulas de extrato de hortelã-verde foram obtidas por gelificação 
iônica através da técnica de gotejamento, conforme descrito por Calero et al.(2008) 
com modificações. Uma solução previamente preparada com uma proporção 1:2 de 
solução alginato de sódio 2% e extrato de hortelã-verde foi acondicionada em uma 
seringa de 25 mL e gotejada sobre uma solução de cloreto de cálcio 1% com leve 
agitação magnética. As esferas obtidas (Figura 2) foram armazenadas em solução de 
cloreto de cálcio 1% a 6±2ºC.
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Figura 2. Microcápsulas de extrato de hortelã-verde 

2.4 Produção do sorvete de abacaxi

A formulação utilizada para produção do sorvete de abacaxi utilizou: Emustab 
(Duas Rodas Industrial LTDA), emulsifi cante a base de monoglicerídeos destilados 
monoestearato de sorbitana e polissorbato 60 (10 g), superliga neutra (Duas Rodas 
Industrial LTDA), espessante à base de sacarose, carboximetilcelulose e goma guar 
(10 g), leite integral pasteurizado (1 L), leite integral em pó (100 g), açúcar refi nado 
(200 g), creme de leite (120 g), glucose (70 g) e polpa de abacaxi (780 g).

Foi realizada a pesagem dos ingredientes, em seguida, todos os ingredientes 
líquidos (leite, glucose, polpa e creme de leite) foram agitados em liquidifi cador 
industrial e aquecidos, para posterior adição e homogeneização dos ingredientes em 
pó (emustab, açúcar, leite em pó e superliga), os quais já haviam sido misturados 
entre si até obter um pó homogêneo. 

Essa mistura foi pasteurizada por 15 minutos a 85ºC, conforme recomendação da 
portaria 379, de 26 de abril de 1999 do ministério da saúde, que cita a obrigatoriedade 
da pasteurização em gelados comestíveis elaborados com produtos lácteos e/ou com 
ovos cujo objetivo principal é a destruição de microrganismos patogênicos, evitando 
intoxicações ou transmissão de doenças ao consumidor. Em seguida, a mistura 
foi homogeneizada novamente em liquidifi cador industrial por 5 min e levada para 
maturação onde permaneceu por aproximadamente 24h à 5ºC.

Após a maturação, foi realizado o batimento da mistura por 30 min em sorveteira 
(Gelatiera Compact Ariete), resultando na incorporação de ar. Para o sorvete com 
cápsulas, a adição das cápsulas de extrato de hortelã ocorreu no minuto fi nal de 
batimento. As formulações padrão e com microcápsulas de hortelã-verde podem ser 
observadas respectivamente nas fi guras 3 e 4. O conteúdo de ambos os sorvetes foi 
levado ao congelamento a -18°C em freezer vertical. Foram realizadas análises de 
overrun, tempo de derretimento, sólidos solúveis (ºBrix), pH, acidez, cor, densidade 
aparente, rotulagem nutricional, aceitabilidade e intenção de compra.
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Figura 3. Formulação padrão de sorvete de abacaxi

Figura 4. Formulação de sorvete de abacaxi com microcápsulas de hortelã-verde

2.5 Determinação de clorofi la 

O teor de clorofi la a, b e total foi determinado conforme metodologia descrita por 
Lichtenthaler (1987), para o extrato de hortelã e para microcápsula de hortelã antes e 
depois do processamento do sorvete. Os teores de clorofi la a (Ca), clorofi la b (Cb) e 
clorofi la total foram determinados por meio das equações 1, 2 e 3.

    (1)

    (2)

    (3)

2.6 Overrun

Para determinação do overrun, a massa do sorvete foi determinada em balança 
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análica antes da maturação e após o batimento na (Gelatiera Compact Ariete). O 
overrun foi calculado pela equação 4, como proposto por Goff e Hartel (2004).

Onde: Mm é a massa da mistura antes da maturação; Ms é a massa do sorvete 
após batimento.

2.7 Tempo de derretimento

O teste de derretimento foi realizado conforme a metodologia descrita por 
Granger et al. (2005). Uma amostra de 100 g de cada sorvete foi colocada em tela 
metálica, de abertura 0,5 cm, apoiada em funil de vidro e proveta de 100 mL. A 
temperatura ambiente foi mantida e volume de sorvete drenado foi registrado a cada 
5 min. Os dados obtidos foram plotados em um gráfi co de volume de sorvete derretido 
em função do tempo de análise.

2.8 Sólidos Solúveis

O teor de sólidos solúveis (ªBrix) foi medido em triplicata para os sorvetes com 
o auxílio de refratômetro digital HI 96801 (Hanna Instruments).

2.9 Potencial Hidrogeniônico

O potencial hidrogeniônico dos sorvetes foi determinado em pHmetro digital DLA-
PH (Del Lab) previamente calibrado, conforme descrito pelo INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ (2008).

2.10 Acidez 

A determinação de acidez procedeu conforme descrito pelo INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ (2008). Pipetou-se 5 mL da amostra de sorvete em Erlenmeyer de 125 mL, onde 
foi adicionado 50 mL de água e 3 gotas da solução fenolftaleína. As amostras foram 
tituladas com solução de hidróxido de sódio 0,1 M até coloração rósea. O cálculo da 
acidez se deu de acordo com a equação 5.

    (5)

Onde: VT = Volume de hidróxido de sódio gasto na titulação; f = fator da solução 
de hidróxido de sódio; VA = Volume da amostra utilizada; C = fator de correção para 
solução de hidróxido de sódio 0,1 M.
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2.11 Cor

A cor dos sorvetes foi avaliada em colorímetro Konica Minolta CR-400. Os 
resultados foram expressos com base no sistema de coordenadas cromáticas CIELAB 
L*a*b* em valores L, a e b, onde os valores de L* (luminosidade ou brilho) podem 
variar do preto (0) ao branco (100), os valores do croma a*, podem variar do verde se 
for o valor for negativo (-a*) ao vermelho se for positivo (+a*) e os valores do croma 
b*, do azul (-b*) ao amarelo (+b*) (SANT’ANNA et al., 2013).

2.12 Densidade Aparente

A densidade aparente foi determinada com o uso de picnômetro de 25 mL limpo 
e seco, previamente calibrado (a calibração consiste na determinação da massa do 
picnômetro vazio e da massa de seu conteúdo com água, recentemente destilada a 
20 °C). 

Para a determinação da densidade, a amostra foi transferida para o picnômetro 
até enchê-lo e em seguida promoveu-se a pesagem em balança analítica. O peso 
da amostra foi obtido através da diferença de massa do picnômetro cheio e vazio. 
Calculou-se a densidade aparente (DA) pela razão entre massa da amostra e seu 
volume (Equação 6). 

    (6)

2.13 Análise Sensorial 

Foram recrutados 60 provadores não treinados para provar as amostras de 
sorvete de abacaxi, controle e com adição de microcápsulas de hortelã. As amostras 
foram balanceadas, codifi cadas e o teste de aceitação baseou-se no uso de escala 
hedônica, sendo que as notas variaram de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei 
extremamente) para os atributos cor, aparência, aroma, sabor, textura e impressão 
global. A intenção de compra foi avaliada com uma escala que variou de 1 (certamente 
não compraria) a 9 (certamente compraria). O índice de aceitação (IA) foi calculo pela 
equação 7, conforme descrito por Damasio e Silva (1996). Os dados obtidos foram 
submetidos à análise de variância (ANOVA) e comparados pelo teste de Tukey com 
nível de signifi cância de 5 % pelo software SAS - Statistical Analysis System.

     (7)

Onde: A = nota média obtida para o produto; B= nota máxima dada ao produto.

2.14 Rotulagem nutricional

A composição nutricional do sorvete de abacaxi foi calculada com o auxílio da 
Tabela Brasileira de Composição de Alimentos – TACO (NEPA, 2011). 
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Análise Sensorial

Os resultados do teste e índice de aceitabilidade da analise sensorial estão 
dispostos respectivamente nas tabelas 1 e 2. Não houve diferença significativa ao 
nível de 5% de significância apenas para o atributo aroma. Isso pode estar atrelado 
ao fato da quantidade de polpa de abacaxi utilizado ser muito maior em relação à 
massa de microcápsulas de hortelã adicionadas na segunda formulação. 

Amostra Cor Aparência Sabor Aroma Textura I. Global I. Compra
SMC 8,0a 7,9a 8,0a 7,7a 7,9a 8,1a 8,2a

CMC 7,6b 7,2b 7,3b 7,4a 7,0b 7,5b 6,9b

Tabela 1. Resultado da análise sensorial do sorvete controle e com adição de microcápsulas
Médias seguidas pela mesma letra em uma mesma coluna não apresentam diferença significativa a um nível de 

5% de significância. SMC=Sem Microcápsulas; CMC=Com Microcápsulas.

Amostra Cor Aparência Aroma Sabor Textura I.Global I. Compra
SMC 89% 88% 85% 88% 88% 90% 91%
CMC 85% 80% 82% 81% 78% 83% 76%

 Tabela 2. Índice de aceitabilidade dos atributos sensoriais avaliados
SMC=Sem Microcápsulas; CMC=Com Microcápsulas.

Para todos os atributos avaliados o índice de aceitabilidade foi maior de 70%, 
valor considerado mínimo para que um produto tenha uma boa aceitação (BISPO et 
al., 2004). Isso mostra que apesar do sorvete controle ser superior quanto à aceitação 
em todos os aspectos, a formulação de sorvete com microcápsulas de hortelã-verde 
também apresenta boa sensorial.

As Figuras 5 e 6 mostram respectivamente a faixa etária dos provadores da 
análise sensorial e frequência com que os mesmos consomem sorvete. A maioria 
(74%) dos provadores tinha entre 20 e 30 anos. Do total, 53% consomem sorvete 
pelo menos uma vez por mês e 47% pelo menos uma vez por semana. Segundo ABIS 
(2018), a média de consumo no país é de 5,44 litros de sorvete por habitante/ano, 
estando acima da média mundial de 5,3 litros por habitante/ano.
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Figura 5. Faixa etária dos provadores da análise sensorial

Figura 6. Frequência de consumo de sorvete dos provadores da análise sensorial

3.2 Caracterização físico-química

O diâmetro medido das microcápsulas de hortelã-verde foi de 3,32±0,05 mm. 
A forma e o tamanho de uma microcápsula dependem da natureza do material a 
ser encapsulado. Seu tamanho pode variar de um mícron a sete milímetros, o que 
caracteriza as esferas utilizadas na formulação do sorvete como microcápsulas 
(POTHAKAMURY & BARBOSA-CÁOVAS, 1995; FARIAS & SOBRINHO, 2012).

A tabela 3 apresenta os resultados das análises de overrun, densidade aparente, 
sólidos solúveis, pH e acidez. As diferenças entre os teores de sólidos solúveis, pH 
e acidez foram baixas e se devem devido à adição das microcápsulas na segunda 
formulação.
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Amostra Overrun (%) Densidade (g/L) SS (ºBrix) pH Acidez

SMC 31,0 1165,47±14,25 23,8±0,3 5,84±0,05 4,70±0,38
CMS 19,2 1178,92±20,71 25,1±0,3 5,68±0,04 3,89±0,60

 Tabela 3. Caracterização físico-química dos sorvetes controle e com adição de microcápsulas
SMC=Sem Microcápsulas; CMC=Com Microcápsulas.

A porcentagem de overrun expressa à quantidade de ar incorporada em espuma 
no sorvete (CLARKE, 2004).  O valor de overrun está diretamente ligado com a 
densidade aparente do produto (BRASIL, 1999). A densidade aparente de ambos as 
formulações foram superiores ao mínimo estabelecido no pela legislação, que é de 
475 g/L. O conteúdo de polpa adicionado na formulação interfere significativamente 
nos valores de densidade e overrun. Quanto maior a incorporação de ar, mais leve o 
sorvete se tornará e menor será a densidade. 

O Regulamento Técnico para Fixação de Identidade e Qualidade de Gelados 
Comestíveis define uma quantidade mínima de 3% de polpa para os produtos cuja 
denominação dê a entender que contém frutas (BRASIL, 1999). No presente trabalho, 
o conteúdo de polpa de abacaxi utilizado é de aproximadamente 35% em relação à 
massa total do produto. 

A Tabela 4 traz os resultados da análise de cor, onde o parâmetro a* não 
apresentou influência na cor do produto e o teor de luminosidade foi semelhante 
para ambas formulações. O parâmetro de maior influência, o b*, possui um valor 
positivo, característica relacionada ao amarelo característico da polpa do abacaxi, 
tendo uma queda de valor na segunda formulação devido à adição das microcápsulas 
de hortelã-verde. 

Amostra A b L
SMC +0,9±0,5 +24,5±0,9 24,3±3,9
CMC -0,7±0,6 +21,2±0,4 23,4±1,4

 Tabela 4. Coordenadas cromáticas L*a*b* dos sorvetes controle e com adição de 
microcápsulas

SMC=Sem Microcápsulas; CMC=Com Microcápsulas.

A figura 7 mostra a comparação das curvas de derretimento dos sorvetes. A 
taxa de derretimento é um dos principais parâmetros para avaliação de qualidade de 
sorvetes, pois está ligada com sua resistência e cremosidade (SOUZA et al., 2010).  
O menor derretimento ocorreu para a amostra padrão. As microcápsulas contribuíram 
para resistência da segunda formulação ao derretimento, o que tecnologicamente 
não é interessante, pois indica que a incorporação de ar não foi adequada, fato 
confirmado pela % de overrun (EIKE et al., 2015). Apesar disso, a textura de ambas 



Qualidade de Produtos de Origem Animal 2 Capítulo 7 59

as formulações de sorvete foram bem avaliadas (aceitação >70%). 

Figura 7. Volume de sorvete derretido vs. tempo de derretimento

A Tabela 5 traz uma comparação entre os teores de clorofi la do extrato da 
hortelã-verde e das microcápsulas depois do processamento do sorvete. O método 
de microencapsulação foi efi ciente em preservar em 70% conteúdo de clorofi la do 
ambiente adverso. 

A produção a frio e baixo custo de materiais faz da técnica de gelifi cação iônica 
uma potencial alternativa para o emprego em escala industrial de encapsulação de 
ingredientes ativos (HOLKEM et al., 2015). 

Amostra Ca Cb CT

EXT 9,969±0,017 3,501±0,017 13,460±0,027
CONG 7,121±0,007 2,835±0,003 9,949±0,004

 Tabela 5. Teores de clorofi la a, b e total expressos em µg/mL do extrato de hortelã-verde e das 
microcápsulas depois do processamento

Legenda: Ca= Clorofi la a; Cb=Clorofi la b; CT=Clorofi la total; EXT=Extrato de hortelã;  CONG= Microcápsula após 
processo.

A Tabela 6 traz a informação nutricional da formulação do sorvete de abacaxi 
com microcápsulas de hortelã-verde. Em comparação com produto semelhante da 
marca Zeca’s Sorvetes, o produto desenvolvido nessa pesquisa possui menor valor 
energético, menor conteúdo de carboidratos, gorduras, sódio e é superior quanto a 
proteínas e fi bra alimentar. 

Quantidade por porção % VD (*)
Valor energético 70,15 kcal = 293,05 kJ 3,5%
Carboidratos, dos quais: 15 g 5%
Açúcares 9,6 g **
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Proteínas 1,5 g 2%
Gorduras totais 0,6 g 1,2%
Gorduras saturadas 0,5 g 2,2%
Gorduras trans 0 g **

Fibra alimentar 0,4 g 1,6%
Sódio 4,7 mg 0,2%

Tabela 6. Composição nutricional do sorvete de abacaxi com microcápsulas de hortelã-verde 
em uma porção de 60 g (1 bola)

*Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000 kcal 0u 8400 kJ. Os valores diários podem variar 
de acordo com as necessidades energéticas do consumidor. ** %VD não estabelecido.

4 | 	CONCLUSÕES

O sorvete de abacaxi com microcápsulas de hortelã-verde obteve boa aceitação 
sensorial e intenção compra maior que 70%, apesar da formulação sem microcápsulas 
ter apresentado valores superiores nos atributos sensoriais avaliados. A grande 
quantidade de polpa utilizada nas formulações diminuiu o conteúdo de gordura total, 
o que afetou a incorporação de ar e resultou em baixa % de overrun. A formulação 
com microcápsulas apresentou maior resistência ao derretimento, confirmando a 
baixa incorporação de ar. A técnica de gelificação iônica mostrou-se eficiente na 
preservação da clorofila presente no extrato da hortelã-verde. O produto desenvolvido 
se diferencia dos comerciais principalmente devido ao menor conteúdo de gordura, 
sódio e ter fibra alimentar em sua composição, é mais saudável e mostrou ter bom 
potencial mercadológico. 
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