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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O Brasil apresenta uma das maiores
diversidades de espécies frutiferas do mundo,
no entanto, o potencial das frutas nativas néao
€ explorado. Neste contexto, o objetivo deste
trabalho foi elaborar um gelado comestivel
acrescido de diferentes concentracdes de doce
cremoso de uvaia e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas das  formulagbes. Foram
elaboradas trés formulagbes de gelado
comestivel, sendo uma controle, sem adicdo
do doce de uvaia e duas com adi¢do de 20% e
30% de doce cremoso de uvaia. As formulagdes
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foram avaliadas em relagdo ao pH, solidos
solaveis, cor, teste de resisténcia ao derretimento
e overrun. Os resultados da caracterizagéo
fisico-quimica da polpa e do doce cremoso de
uvaia diferiram em fung¢éo do processamento da
polpa. No gelado comestivel observou-se que, a
adicéo do doce cremoso de uvaia influenciou as
propriedades fisico-quimicas das formulagcdes.
Concluiu-se que é possivel a elaboragdo de
gelado comestivel utilizando a polpa de uvaia,
sendo uma alternativa para melhorar seu valor
nutritivo e agregar valor ao produto.

PALAVRAS - CHAVE: uvaia, fisico-quimica,
sorvete.

PHYSICOCHEMICAL EVALUATION
EDIBLE ICE CREAM WITH DIFFERENT
CONCENTRATIONS OF SWEET UVAIA

ABSTRACT: Brazil has one of the greatest
diversity of fruit species in the world, however,
the potential of native fruits is not explored. In
this context, the objective of this work was to
prepare an edible ice cream added of different
concentrations of creamy uvaia sweet and to
evaluate the physical-chemical characteristics
of the formulations. Three formulations of edible
ice cream were made, one control, without
the addition of uvaia sweet and two with the
addition of 20% and 30% creamy uvaia sweet.
The formulations were evaluated in relation to
pH, soluble solids, color, melt resistance test
and overrun. The results of the physicochemical
characterization of the pulp and the creamy uvaia
sweet differed according to the processing of the
pulp. In the edible ice cream it was observed that
the addition of the creamy uvaia sweet influenced
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the physicochemical properties of the formulations. It was concluded that it is possible to
make edible ice cream using the uvaia pulp, being an alternative to improve its nutritional
value and add value to the product.

KEYWORDS: uvaia, physicochemical, ice cream.

11 INTRODUGCAO

Dentro do cenario mundial a fruticultura brasileira ocupa uma posi¢do de destaque
por possuir as maiores produgcdes de algumas espécies. No entanto, mesmo com o
crescimento desse setor, ainda ha pouca atencéo para as espécies nativas, apesar do seu
grande potencial de exploragdo (BEZERRA et al., 2003). Com o processo de urbanizagéao,
muitas pessoas desconhecem as frutas nativas de sua regido, sua composicéo,
funcionalidade, resultando na falta de informages a respeito dos seus beneficios a saude,
ao meio ambiente e a geragéo de renda (ZILLO et al., 2014).

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é uma espécie arborea frutifera nativa da
Mata Atlantica e pertence a familia Myrtaceae, com frutos de coloragcdo amarela, casca
fina, polpa delicada e sensorialmente acida. Sua colheita ocorre por volta dos meses de
novembro e dezembro, quando seu fruto apresenta coloracdo amarela, &€ geralmente
consumida na forma in natura, sucos e geleias (SILVA et al., 2003; KARWOWSKI, 2012).

Muitos compostos como os acidos fendlicos, os flavondides e seus derivados
sdo encontrados em frutas nativas e apresentam efeitos benéficos sobre a salde
(SELLAPPAN et al., 2002). As frutas, reconhecidas fontes de vitaminas, minerais e fibras
sdo alimentos nutricionalmente importantes na dieta (ZILLO et al., 2014), além do consumo
in natura podem ser uma opc¢ao para agregar valor aos produtos da agroindustria a serem
comercializados (MUHLBAUER et al., 2012).

Neste contexto, a adicdo de polpas de frutas em gelados comestiveis é uma
das muitas inovag¢des encontradas para enriquecer e diversificar ainda mais o produto.
A legislacao brasileira vigente define o gelado comestivel (sorvete) como os produtos
congelados obtidos a partir de uma emuls&o de gorduras e proteinas; oude uma mistura
de agua e aculcares, que podem ser adicionados de outros ingredientes desde que nao
descaracterizem o produto (BRASIL, 2005).

A indUstria de gelados comestiveis exige renovacado e oferta constante de novas
opcdes aos consumidores. A popularidade destas sobremesas geladas deve-se ao fato de
ser um produto pronto paraconsumo, amplamente disponivel, de valor nutricional desejavel
dependendo de sua formulacdo. Possuemformas, cores e sabores atrativos que agradam
aos mais variados paladares e faixas etarias (MALANDRIN et al., 2001).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi elaborar um gelado comestivel
acrescido de diferentesconcentracdes de doce de uvaia e avaliar as caracteristicas fisico-

quimicas das formulacdes.
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21 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima e processamento de doce cremoso de uvaia

Os frutos de uvaia foram obtidos de um produtor no municipio de Santa Maria,
RS. Para o preparo da polpa, os frutos foram descongelados, selecionados e imersos em
solugédo de hipoclorito de sédio (20 ppm) durante 15 minutos, e entdo lavados em agua
corrente.

O doce cremoso de uvaia foi elaborado conforme Krolow (2009), com algumas
modificacdes. As sementes foram retiradas da polpa manualmente e a quantidade de polpa
extraida foi pesada para determinacao do rendimento (%). Na sequéncia, a polpa e a casca
da uvaia foram trituradas em liquidificador com 50% de sacarose em relacdo ao peso da
polpa, e entdo, submetida a um tratamento térmico (80 °C).

2.2 Processamento do gelado comestivel

Foram elaboradas trés formulagdes de gelado comestivel, sendo FC a formulagéo
controle sem adicdo de doce e F20 e F30 as formulagdes adicionadas de 20 e 30%,
respectivamente, de doce de uvaia em substituicdo ao agucar. Na Tabela 1 podem ser
conferidas as formulacdes elaboradas para o gelado comestivel.

Formulac6es*

Ingredientes

FC F20 F30

Leite integral pasteurizado (L) 1 1 1
Selecta cream livre trans (g L) 130 130 130
Base topping (g L) 30 30 30
Selecta real sabor (g L) 10 10 10
Super liga neutra (g L) 10 10 10
Emustab (g L) 10 10 10
Acucar cristal (g L) 190 95 45
Doce cremoso de uvaia (g L) - 200 300

*FC: formulagéo controle sem doce cremoso de uvaia; F20: formulagdo com 20% de doce cremoso de
uvaia; F30%: formulagdo com 30% de doce cremoso de uvaia.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados no gelado comestivel das diferentes formulagdes

Fonte: Autores com base nos dados da pesquisa.
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As formulacdes do gelado comestivel foram processadas, individualmente, no Setor
de Leites do Colégio Politécnico da UFSM, no municipio de Santa Maria, RS.

O gelado comestivel da formulacdo controle (FC) foi elaborado a partir da
homogeneizacdo dosseguintes ingredientes: leite integral pasteurizado, selecta cream livre
trans (agente de textura/enriquecedores, Selecta), base topping (base para cobertura tipo
chantilly, Duas Rodas Industrial), selecta real sabor (realgador desabor, Selecta), superliga
neutra (estabilizante em po, Selecta) e agucar cristal, que foi realizada em liquidificador
industrial, durante 3 minutos. Na sequéncia, o emustab (emulsificante em pasta, Selecta)
foi adicionado e homogeneizado por mais 3 minutos. Apos a mistura e homogeneizagéo de
todos os ingredientes, a mistura base do gelado comestivel foi transferida do liquidificador
para a produtora de sorvete (Central Maquinas para Sorvetes, PHC 80/100), onde
permaneceu por 7 minutos para incorporagdo do ar a mistura. Depois de elaborado, o
gelado comestivel foi envasado, identificado e armazenado congelado (-18 °C) em freezer
convencional, até o momento da sua utilizagao.

As formulagbes F20 e F30 foram elaboradas da mesma forma que foi descrita a
formulagéo controle, no entanto, na etapa inicial de homogeneizagéo dos ingredientes, o
doce de uvaia foi acrescentado nas concentracdes de 20 e 30% em relagdo a mistura base,
de acordo com as quantidades de adi¢cao da Tabela 1. A quantidade de agucar adicionado
nestas formulag¢des foi menor em comparagédo com a formulacéo controle, pois considerou-
se a quantidade de agucar (sacarose) adicionada para o processamento do doce de uvaia.

2.3 Analises fisico-quimicas

As anédlises na polpa, no doce cremoso de uvaia e no gelado comestivel foram
realizadas conforme recomendagdes do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), o pH foi
determinado por método potenciométrico (Digimed, DM-22) e os soélidos soluveis em
refratdmetro e expressos em °Brix. A cor das amostras foi avaliada pela reflectancia no
sistema CIELab, usando colorimetro Minolta, modelo CM-600d (Konica Minolta Sensing,
Inc.,) pelos parametros de luminosidade (L*) e coordenadas de cromaticidade (a* e b*).

No gelado comestivel foi realizado o teste de resisténcia ao derretimento, descrito
por Ramos (2016). Também foi realizado o calculo de overrun de acordo com Whelan et

al., (2008) pela equacdo: Overrun (%) = [(massa — massa )/massa

mistura base gelado comestivel gelado
] x 100.

comestivel

2.4 Analise estatistica

Os resultados das analises realizadas e expressos na forma de média+desvio
padréo, foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e as médias comparadas pelo
Teste Tukey, ao nivel de 5% de significancia, com auxilio do software Statistica, versao 7.0
(StatSoft Inc., Tulsa, EUA).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o rendimento de polpa obteve-se um valor de 71%, ou seja, mais da metade
da massa do fruto é ocupada pela polpa. Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das
analises de pH, solidos solluveis e cor da polpa e do doce cremosos de uvaia.

Uvaia
Parametros
Polpa Doce cremoso

pH 3,65a+0,02 3,61b+0,01

Solidos solaveis (°Brix) 6,00b+0,10 48,50a+1,41

L* 55,46a+0,89 44,97b+0,98

Parametros de cor a* 23,19a+0,74 18,62b+0,68
b* 49,09ax1,63 44,17bx1,10

Resultados expressos como média+desvio padréo. Médias seguidas por letras diferentes, na mesma
linha, diferem significativamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Tabela 2 — Valores médios de pH, sélidos soluveis e cor da polpa e do doce cremoso de uvaia

Fonte: Autores com base nos dados da pesquisa.

A analise de variancia dos resultados obtidos para a polpa e o doce de uvaia (Tabela
2), revela que os valores de pH, solidos solUveis e dos pardmetros instrumentais de cor
apresentaram diferenga significativa (p<0,05). O doce cremoso de uvaia apresentou 0s
valores mais baixos para as avaliagdes realizadas, exceto para solidos solUveis. Este
resultado era esperado e ocorreu em fungéo do processamento da polpa que foiadicionada
de sacarose e submetida a tratamento térmico.

Muhlbauer et al., (2012) encontraram para a polpa de uvaia valores de pH (4,94) e
sélidos soluveis (10 °Brix) superiores aos verificados no presente trabalho. Scalon, Dell’Olio
e Fornasieri (2004), também verificaram baixos valores para o pH (2,87) e sélidos solUveis
(6,2 °Brix) na conservagao poés-colheita de frutos de uvaia sob diferentes condi¢cdes de
armazenamento (temperaturas) e embalagens.

Na avaliagdo da cor, os valores de L*, a e b apresentaram diferenca estatistica
entre a polpa e o docede uvaia (Tabela 2), que pode ser decorrente do processamento
realizado, fazendo com que o doce de uvaia se tornasse mais escuro que a polpa. Zillo et
al., (2014) também encontraram diferencas significativas para a luminosidade, entre o fruto
in natura, e as polpas congelada e concentrada (47,65; 53,33 e 52,32, respectivamente),
e concluiram que pode ser decorrente ao processamento realizado e ao armazenamento.

Os resultados das analises de pH, s6lidos soluveis, cor e overrum das formulag¢des
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do gelado comestivel estao apresentados na Tabela 3.

Formulagbes’

Parametros Fo F20 F30
pH 6,53a+0,01 6,02b+0,04 5,92¢+0,02
Sélidos soluveis (°Brix) 33,00b+0,01 33,50a+0,50 31,83b+0,29
L 85,66a+1,27 79,84b+0,89 75,38¢+0,90
Parametros de cor a’ -1,50b+0,12 6,71b+0,36 8,17a+0,65
b’ 8,62b+1,12 29,73b+0,95 34,04a+2,18
Overrun (%) 23,46a+0,01 16,45b+0,01 10,55¢+0,01

Resultados expressos como média+desvio padrdo. Médias seguidas por letras diferentes, na mesma
linha, diferem significativamente entre si (p=<0,05) pelo teste de Tukey. 'FC: formulag&o controle; F20:
formulacdo com 20% de doce de uvaia; F30: formulagdo com 30% de doce de uvaia.

Tabela 3 — Valores médios de pH, sélidos soluveis, cor e overrun do gelado comestivel elaborado com
diferentes concentragdes de doce de uvaia

Fonte: Autores com base nos dados da pesquisa.

O pH das amostras do gelado comestivel diferiu significativamente entre as
formulagbes (Tabela 3). A formulagdo com 30% apresentou o menor valor, essa diminuicéo
pode ser resultante da maior adicdo do doce de uvaia adicionada. Lamounier et al., (2015)
também verificaram que a amostra de sorvete elaborado com 10% de farinha da casca
da jabuticaba apresentou menor pH e foi a mais acida e concluiram que essa diminuicéo
resultou da maior concentragéo de farinha adicionada.

Em relagéo a analise de sélidos soluveis (Tabela 3), a formulagdo F20 apresentou
teorsignificativamente (p<0,05) maior em comparacéo com as formulagdes controle e F30,
que nao diferiram entre si. Conforme Perrone et al., (2011), um elevado teor de Brix pode
influenciar na aceitagéo do produto, pois esta diretamente relacionado com o sabor, além
disso atuam melhorando a textura e a cremosidade do produto elaborado.

Na analise de cor, as diferentes concentracées de doce cremoso adicionadas
ao gelado comestivel influenciaram na cor do produto, observou-se que quanto maior a
concentragdo de doce cremoso adicionado menor foi a luminosidade (L*) e os valores a* e
b* tenderam as cores vermelho e amarelo, respectivamente.

A quantidade de ar presente no sorvete € de suma importancia, devido seu controle
sobre a qualidade, pois confere ao produto maciez e leveza (SABATINI et al., 2011). Os
resultados da analise de overrun (incorporagéo de ar) diferiram estatisticamente (p<0,05)
entre as formulagdes (Tabela 3). A formulagao controle foi a que obteve melhor resultado,
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pois apresentou a maior incorporacao de ar dentre as formulagdes analisadas. O overrun
diminuiu conforme o aumento da adicdo de doce de uvaia e isso pode ter ocasionado a
diminuicdo da agua livre disponivel no gelado comestivel.

O comportamento durante o derretimento das formula¢des do gelado comestivel
esta apresentado na Figura 1. Observou-se que as formulagbes F20 e F30 apresentaram
comportamentos similares se comparadas a formulagéo controle. O tempo necessario para

derreter os 100 g de gelado comestivel foi de 90 minutos.

120 ——FC
100 [ F20

80 . F30

60 ¥

Massa (g)

40 .
20

0 20 40 g0 80 100 120

Tempo (min)
Figura 1 - Comportamento durante o derretimento do gelado comestivel elaborado com diferentes
concentracdes de doce de uvaia.

FC: formulagéo controle; F20: formulagdo com 20% de doce de uvaia; F30: formulagdo com 30% de
doce de uvaia.

Fonte: Autores com base nos dados da pesquisa.

41 CONCLUSAO

O fruto de uvaia utilizado para a elaboragdo do doce cremoso apresentou elevado
percentual de rendimento em polpa, os resultados da caracterizagao fisico-quimica da polpa
e do doce de uvaia diferiram em funcdo do processamento da polpa. O presente estudo
demonstrou ainda que é possivel, a elaboracdo de produtos como o gelado comestivel
como uma alternativa para a utilizacdo da polpa de uvaia, além disso, a adicdo desta
polpa como um ingrediente do produto pode melhorar seu valor nutritivo, contribuir com as
caracteristicas sensoriais e agregar valor ao produto.
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