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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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SORVETE A BASE DE AIPIM COM LEITE SEM LACTOSE
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RESUMO: Sorvete é uma  sobremesa  gelada 
à base de  leite à qual é adicionada  fruta  ou 
outros ingredientes e sabores. O sorvete, a 
base de aipim sem lactose, foi desenvolvido 
visando um produto com alto valor nutricional, 
porque substitui a emulsão de gorduras e 
proteínas dos sorvetes tradicionais por uma 
base de aipim e o leite comum nos sorvetes foi 
substituído pelo leite sem lactose, sendo uma 
alternativa para consumidores com intolerância 
à lactose. Preocupados com esse público alvo 
que possui esta restrição alimentar foi estudada 
de forma mais profunda uma receita saborosa, 
inovadora e sem presença da lactose, afinal, 
os intolerantes à lactose podem ter uma nova 
opção de sobremesa com maiores valores 
nutritivos do que os sorvetes convencionais. 
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Dessa forma, foi realizada uma degustação com 52 pessoas e o sorvete foi aprovado 
sensorialmente para uma avaliação global e intenção de compra.
PALAVRAS-CHAVE: Sorvete, Lactose, Aipim.

ICE CREAM BASED ON ALCIM WITH MILK WITHOUT LACTOSE

ABSTRACT: Ice cream is a cold milk-based dessert to which fruit or other ingredients 
and flavors are added. The ice cream, based on lactose-free wahoo, was developed 
aiming a product with high nutritional value, because it replaces the emulsion of fats 
and proteins of traditional ice cream for a wahoo base and the common milk in ice 
cream was replaced by milk without lactose, being an alternative for lactose intolerant 
consumers. Concerned about this target audience that has this dietary restriction a tasty, 
innovative and free lactose recipe was studied deeply, after all, lactose intolerants may 
have a new dessert option with higher nutritional values than conventional ice cream. 
Thus, a tasting with 52 people was held and the ice cream was sensorially approved 
for an overall assessment and purchase intention.
KEYWORDS: Ice Cream, Lactose, Wahoo.

1 | 	INTRODUÇÃO 

De acordo com a PORTARIA N º 379, DE 1999 da ANVISA, entende-se por 
sorvete ou gelados comestíveis, produtos alimentícios 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 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. 

A mandioca ou aipim (Manihot esculenta Crantz), arbusto perene cujo centro 
de origem e de diversidade é o Brasil (OLSEN, 2004), é cultivada principalmente em 
países tropicais, em desenvolvimento, em função de suas raízes tuberosas ricas em 
amido (EL-SHARKAWY, 2003). No Brasil a cultura é um dos principais produtos da 
agricultura familiar e apresenta papel relevante na alimentação da população, quer 
seja por meio do consumo de raízes processadas (farinha, fécula, entre outros) ou 
pelo consumo in natura (cozido, frito, entre outros) (BORGES et al., 2002; FUKUDA 
et al., 2006). 

A intolerância à lactose é a incapacidade do organismo de aproveitar e digerir 
a lactose, ingrediente característico do leite animal e seus derivados lácteos como 
queijo, iogurte e bebidas lácteas. (JACOPINI et al., 2011). A lactose é um dissacarídeo 
formado por glicose e galactose. Este dissacarídeo é hidrolisado pela enzima intestinal 
β-D-galactosidase ou lactase, liberando seus componentes monossacarídeos para 
absorção pelos enterócitos. Quando ocorre a falta desta enzima, a lactose, que é 
uma boa fonte de energia para os microrganismos do cólon, é fermentada em ácido 
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láctico, metano (CH4) e gás hidrogênio (H2). O gás produzido cria uma sensação de 
desconforto refletida por distensão intestinal e pelo incômodo problema de flatulência. 
Como tratamento inicial se recomenda evitar temporariamente leite e produtos lácteos 
da dieta para se obter remissão dos sintomas CORTEZ et al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi elaborar um sorvete a base de aipim, para substituir 
a emulsão de gorduras e proteínas, e com leite sem lactose a fim de agregar valor 
comercial ao aipim criando um novo produto para servir de alternativa para os 
produtores e consumidores de sorvetes com ou sem intolerância a lactose.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Materiais

•	 Ingredientes: Aipim; Leite sem lactose; Açúcar; Creme de leite sem lactose; 
Leite condensado sem lactose; Emulsificante; Estabilizante.

•	 Equipamentos: Liquidificador industrial; Batedeira industrial; Sorveteira.

•	 Utensílios: Panela de aço inox; Panela de pressão inox; Colher de polietile-
no.

2.2	Métodos

Obtenção da Base: O aipim foi higienizado e descascado. Houve o cozimento 
prévio durante 15 minutos numa panela de pressão até seu amolecimento, então 
foi amassado e adicionados ao leite e o leite condensado, ambos sem lactose, e o 
açúcar e levado novamente ao fogo para cozimentos dos açúcares. Após, foi batido 
em liquidificador para a homogeneização do mesmo e então levado a resfriamento. 

Preparo do sorvete: O sorvete à base de aipim foi feito com 2000g de base 
de aipim, com 2 litros de leite e 240g de creme de leite sem lactose, que foram 
homogeneizados em liquidificador. Após essa homogeneização foi levado à batedeira 
e adicionado 600g de açúcar, 30g de estabilizante e 30g de emulsificante para 
melhorar a textura do produto. 

Ao término dessa mistura na batedeira, este foi levado para a sorveteira que foi 
batido e refrigerado durante 15 minutos, obtendo-se a pasta do sorvete. O processo 
foi finalizado com o congelamento.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Tabela Nutricional: Definida a porção, foram realizados os cálculos e conversões 
das quantidades de nutrientes para cada ingrediente com base na Tabela TACO 
(Tabela Brasileira de Composição de Alimentos), a qual define que os cálculos devem 
ser realizados para Composição de alimentos por 100 gramas de parte comestível. 
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Quantidade por porção % VD (*)

Valor energético 93,9 Kcal = 394,38KJ 5

Carboidratos 19,5g 7

Proteínas 1,5g 2

Gorduras totais 1,1g 2

Gorduras Saturadas 0,7g 3

Fibra Alimentar 0,4g 2

Sódio 32,4mg 1

Cálcio 33,8mg 3

Tabela 1: Informação Nutricional da Base de Aipim Porção de 60g (1 bola)
* Valores diários com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ. Seus valores diários podem ser maiores ou 

menores dependendo de suas necessidades energética.

Abaixo seguem, informações referentes à tabela nutricional e lista de 
ingredientes de uma marca (não discriminada) de sorvete que podem ser comparadas 
às informações do sorvete desenvolvido à base de aipim sem lactose, pelas suas 
quantidades de porções e valores diários correspondentes.

Figura 2: Tabela Nutricional de Sorvete de Creme Tradicional

Comparando as tabelas nutricionas é possível notar que o sorvete a base de 
aipim sem lactose é mais nutritivo e com valores energéticos totais menores quando 
comparados aos sorvetes tradicionais, além de possuir menos gorduras e mais fi bras.

Durante a formulação do produto foi necessário a realização de testes para 
obtenção da base do sorvete de aipim sem lactose. Para se chegar ao nível sensorial 
adequado foram realizados diferentes testes.

A adequação da textura foi um dos problemas enfrentados, isso devido a baixa 
quantidade de gordura, por que a gordura e a proteína foram substituídas pela 
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base de aipim. Os cristais de gordura, quando bem homogeneizados, facilitam a 
incorporação de células de ar, durante o batimento, possibilitando a obtenção da 
resistência desejada, enquanto mantêm uma textura suave e macia. A ausência desta 
gordura provocou problema na textura e também um endurecimento indesejado.

Foi realizada uma degustação com os integrantes da turma (cerca de 52 
pessoas) e a professora /orientadora, o sorvete foi aprovado sensorialmente para 
uma avaliação global e intenção de compra.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

A elaboração de pasta base de aipim para sorvete é uma nova opção para 
agregar valor e nova forma de consumo da mandioca, tornando-se um produto 
inovador, nutritivo e possível substituto de produtos para intolerantes a lactose. Esse 
estudo comprovou que é possível produzir um sorvete a base de aipim sem lactose 
mais nutritivo e com valores energéticos totais menores quando comparados aos 
sorvetes tradicionais, além de possuírem menos gorduras e mais fibras. No entanto, 
para que essa aceitabilidade seja reproduzida com confiabilidade, precisaria fazer a 
realização de testes sensoriais de aceitação com uma quantidade representativa de 
provadores treinados de acordo com os padrões específicos dos produtos.

Sendo assim, de acordo com o que foi apresentado pode-se concluir que o produto 
tem grande possibilidade de ganhar mercado, pois além de atender a necessidade 
de indivíduos não intolerantes à lactose, também atendem aos indivíduos que estão 
preocupados em consumir produtos com maior valor nutritivo.
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