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APRESENTAÇÃO

A coleção “Alimentação saudável e sustentável” é um conjunto que possui principal 
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem 
parte da Nutrição. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos, 
relatos de experiência e/ou revisões. 

A principal característica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que 
foram desenvolvidos em diversas instituições e núcleos de ensino e pesquisa de graduação 
e pós-graduação do país. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisão criteriosa, a 
principal característica foi o aspecto relacionado com as áreas que compõem a nutrição e 
a saúde em geral. 

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a área de nutrição e da 
saúde são partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes 
e para a promoção e a troca de experiências de docentes entre as diversas instituições e 
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela saúde e pela pesquisa 
na área de nutrição. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas temáticas 
que irão dar suporte para a prática de profissionais da área da saúde em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inúmeros artigos que são fundamentados em 
teoria e prática, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importância de uma divulgação adequada da literatura científica, por isso a melhor 
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didática e relevante para todos 
os pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: O butiá (Butia capitata) é uma 
palmeira brasileira da família de palmeiras 
Arecaceae, nativa da América do Sul, que advém 
nos pampas, na Mata Atlântica e no Cerrado. 
No Brasil é colhido nas regiões Sul, Sudeste 
e Centro Oeste. Além da sua utilização para 
consumo in natura, os frutos também podem 
ser proveitosos para a formulação de alimentos 
industrializados. O processamento de polpa de 
frutas é uma atividade agroindustrial importante 
na medida em que agrega valor econômico, 
evitando desperdícios e minimizando perdas que 

podem acontecer durante a comercialização do 
produto in natura. Com o intuito de desenvolver 
um produto adicionado da fruta, o objetivo deste 
projeto foi a elaboração de sorvete com adição de 
geleia de butiá e avaliação de suas características 
físico-químicas, microbiológicas e sensoriais. Os 
resultados obtidos demonstraram que ambas as 
formulações de sorvete estão dentro dos padrões 
de qualidade microbiológicos estabelecidos pela 
RDC n°12/2001 e RDC nº 60/2019. A avaliação 
sensorial de aceitabilidade apresentou notas 
entre 7 (gostei moderadamente) e 9 (gostei 
muitíssimo) para todos os atributos avaliados, em 
ambas as formulações de sorvete com adição de 
geleia de butiá. Os valores de umidade são de no 
máximo 38% para geleias comuns e 35% para 
extras, neste caso a geleia produzida enquadrou-
se nos valores de geleia extra. E com relação 
ao conteúdo de cinzas, o valor encontrado foi 
superior aos obtido nas bibliografias comparadas. 
PALAVRAS-CHAVE: Butiá, desenvolvimento de 
produto, fruta, geleia, sorvete.

PREPARATION AND EVALUATION OF ICE 
CREAM WITH BUTIÁ JELLY

ABSTRACT: The butia (Butia capitata) is a 
Brazilian palm from the Arecaceae family of 
palms, native to South America, which comes 
from the pampas, the Atlantic Forest and the 
Cerrado. In Brazil it is harvested in the South, 
Southeast and Center-West regions. Besides 
its use for fresh consumption, the fruits can also 
be used to formulate industrialized foods. The 
processing of fruit pulp is an important agro-
industrial activity as it adds economic value, 
avoiding waste and minimizing losses that 

http://lattes.cnpq.br/7226931196307374
http://lattes.cnpq.br/5614196762866120
http://lattes.cnpq.br/5575950711733954
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can occur during the commercialization of the fresh product. In order to develop a product 
added to the fruit, the objective of this project was to prepare ice cream with the addition 
of butia jelly and evaluate its physicochemical, microbiological and sensory characteristics. 
The results obtained showed that both ice cream formulations are within the microbiological 
quality standards established by the RDC No.12/2001 and RDC No. 60/2019. The sensory 
evaluation of acceptability showed scores between 7 (I liked moderately) and 9 (I liked very 
much) for all attributes evaluated, in both ice cream formulations with added butia jelly. The 
humidity values are a maximum of 38% for ordinary jellies and 35% for extra jellies, in this 
case the produced jelly fit the values of extra jelly. And with regard to the ash content, the 
value found was higher than those obtained in the compared literature.
KEYWORDS: Butia, product development, fruit, jelly, ice cream.

1 | 	INTRODUÇÃO
O butiá é uma palmeira brasileira da família de palmeiras Arecaceae, nativas da 

América do Sul (Brasil, Paraguai, Uruguai e Argentina) que advém nos pampas, na mata 
atlântica e no cerrado (BRANCO, 2016). No Brasil é colhido nas regiões Sul, Sudeste e 
Centro Oeste. O butiá ou coquinho azedo, coquinho, coco-cabeçudo é o fruto das palmeiras 
do gênero Butia e constitui parte importante da biodiversidade do Sul do Brasil, sendo a 
região que mais se destaca pela presença de butiazais (SIMÕES et al., 2010). Seu fruto 
é esférico, com mesocarpo carnoso e fibroso e com epicarpo que varia de coloração na 
maturidade em amarelo e amarelo-alaranjado. Em média, cada 100 g de polpa fresca de 
butiá contem: 11,4 g de carboidratos, 1,8 g de proteína, 23 mg de cálcio, 24 mg de fósforo, 
53,61 UI de vitamina A e 33 mg de vitamina C (FRANCO, 2005; FONSECA; KROLOW, 
2011; AMARANTE; MEGGUER, 2008).

O butiazeiro (Butia capitata) é uma palmeira nativa de eventualidade natural no 
Bioma Pampa. Além da sua utilização para consumo in natura, os frutos também podem ser 
proveitosos pela agroindústria. Os compostos funcionais encontrados na polpa dos frutos, 
como a vitamina C, o teor de compostos fenólicos e a atividade antioxidante das amostras 
de butiá são elevados e atuam inibindo o início ou a proliferação das reações de oxidação 
(KROLOW et al., 2010). 

 Dessa forma, o butiazeiro provoca interesse tanto como alternativa de renda 
para a agricultura familiar, onde a maioria dos palmares encontra-se ameaçado de 
desaparecimento como população natural e componente paisagístico (NUNES et al., 
2010). Apesar dos frutos de butiá serem tradicionalmente consumidos pela população que 
habita o Bioma Pampa, ainda há carência de trabalhos que visem à agregação de valor 
e ao manejo sustentável, investigando novas formas de processamento e conservação 
da polpa dos frutos, quantificando o teor de carotenoides e de vitamina C, e avaliando a 
regeneração das populações remanescentes (KROLOW, 2010).

O processamento de polpa de frutas é uma atividade agroindustrial importante na 
medida em que agrega valor econômico, evitando desperdícios e minimizando perdas que 
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podem acontecer durante a comercialização do produto in natura, além de possibilitar ao 
produtor uma alternativa na utilização das frutas (KROLOW, 2010). Este alimento vem sendo 
utilizado na fabricação de doces, geleias e sorvetes, pelo fato de um volume considerável 
do fruto ser perdido por falta de tecnologia apropriada que permita sua transformação em 
outros produtos comerciais, uma vez que in natura seu tempo de vida útil é muito pequeno 
(LINHARES et al., 2006). Diante disso, alimentos como o butiá se tornam ingredientes em 
potencial para serem adicionados em produtos como sorvetes, por ser de baixo custo, fácil 
manipulação e bem aceito sensorialmente pelo público em geral (GEGOSKI et al., 2013).

Nos últimos anos, o consumo de sorvetes no Brasil cresceu constantemente, 
segundo pesquisa da Associação Brasileira das Indústrias e do Setor de Sorvetes (ABIS). 
O volume saltou de 686 milhões de litros em 2003 para 1 bilhão em 2016, com destaque 
para 2014, que teve uma alta de consumo de 1,3 bilhão. O país é o 10º maior produtor 
mundial e o 11º maior consumidor, sendo o Nordeste a região com maior número de vendas 
(SEBRAE, 2017).

A indústria de sorvetes exige melhoria e oferta constante de novas opções aos 
consumidores. A popularidade destas sobremesas geladas deve-se ao fato de ser um 
produto pronto para consumo, amplamente disponível, de valor nutritivo desejável 
dependendo de sua formulação. Possuem formas, cores e sabores atrativos que agradam 
aos mais variados paladares. Além de combinar muito bem com o clima tropical do país 
(MALANDRIN et al., 2001). Diante das afirmações a cima, e com interesse em integrar a 
proteção da diversidade biológica, desta fruta pouco explorada pelo mercado nacional, o 
presente trabalho visa desenvolver um sorvete mais nutritivo adicionado de geleia de butiá, 
como fonte de compostos antioxidantes e enriquecendo as propriedades sensoriais desse 
alimento.

2 | 	OBJETIVOS

2.1	 Objetivo Geral
Este estudo teve como objetivo a elaboração de um sorvete mais nutritivo adicionando 

de geleia de butiá e avaliação de suas características físico-químicas, microbiológicas e 
sensoriais.

2.2	 Objetivos Específicos 

• Elaboração da geleia com a polpa do butiá;

• Avaliação das características físico-químicas da geleia formulada;

• Avaliação das características físico-químicas, microbiológicas e sensoriais das for-
mulações de sorvete elaborados com adição de geleia de butiá.
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3 | 	METODOLOGIA

3.1	 Obtenção dos frutos

Os frutos de Butia capitata foram colhidos já maduros, nos meses de janeiro de 2019 
e 2020, no município de Espumoso-RS. Após a coleta, foram adequadamente selecionados, 
lavados, sanitizados e congelados. Os frutos foram armazenados em freezer a -18ºC no 
Laboratório de Alimentos da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, no município 
de Naviraí. Os demais ingredientes utilizados na formulação do sorvete foram obtidos em 
estabelecimentos do comércio local.

3.2	 Elaboração da geleia de butiá  
A polpa do butiá foi obtida a partir da extração diretamente do fruto, retirando-a do 

caroço. As sementes foram retiradas manualmente dos butiás. Após a retirada da semente, 
os frutos foram triturados em um liquidificador com adição de água e coados em uma 
peneira para eliminação da casca e fibras e obtenção de uma geleia com gel firme e macio, 
com cor e sabor próximo ao do fruto in natura. 

Os ingredientes utilizados para a formulação da geleia estão apresentados na 
Tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes utilizados na elaboração da geleia de butiá.

A polpa de butiá foi colocada numa panela com a água e o açúcar e submetido ao 
aquecimento até 70 ºC. Ao atingir esta temperatura, foi acrescentada os 20 % de açúcar 
restante e então foi submetida ao cozimento até atingir o ponto de geleia. 

3.3	 Elaboração do sorvete
Os ingredientes utilizados para elaboração do sorvete foram: leite, liga neutra, 

emulsificante, leite condensado, creme de leite, emulsificante e estabilizante para sorvetes.  
Foram realizados testes preliminares para a definição da melhor formulação do sorvete, 
principalmente da proporção de leite condensado: geleia adicionados. 

O sorvete foi elaborado em duas etapas: na primeira foi elaborada a base, batendo 
520 mL de leite, 10g de liga neutra, 90g de açúcar e essa mistura submetida ao congelamento 
(preparada no dia anterior). Para a segunda etapa foi utilizada a base feita na primeira etapa 
(retirada do freezer uns 15 minutos antes para conseguir cortar em cubinhos para colocar 
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na batedeira), 200 g de leite condensado, 200g de creme de leite, 25 g de emulsificante, 
30 g de geleia de butiá.  Após a massa apresentar-se bem homogênea, adicionou-se a 
geleia de butiá, em concentrações diferentes para cada formulação, misturando-se bem 
até a obtenção do sorvete. Após o preparo, o sorvete foi submetido ao congelamento e 
armazenado em freezer a   -18ºC.

3.4	 Análises físico-químicas
As análises físico-químicas foram realizadas na geleia de butiá e nas duas 

formulações do sorvete, conforme metodologias da AOAC (2005) e IAL (2008). Todas as 
análises foram realizadas em triplicata. O conteúdo de umidade foi determinado através 
do método gravimétrico, baseando-se na perda de peso do material submetido ao 
aquecimento em estufa a 105 °C até peso constante. O teor de proteínas foi determinado 
através da avaliação do nitrogênio total da amostra, pelo método Kjeldahl, utilizando o fator 
de conversão de nitrogênio para proteína de 6,25. O teor de lipídeos foi determinado pelo 
método de Soxhlet. O teor de cinzas foif determinado por incineração do material em mufla 
a 550 °C até peso constante. 

Na geleia de butiá realizou-se a análise de determinação de fibra bruta de acordo 
com método do IAL (2008).

3.5	 Análises microbiológicas
Foram realizadas as análises microbiológicas de Bacillus cereus, Coliformes a 45ºC, 

Estafilococus coagulase positiva e Salmonella ssp, atendendo aos padrões microbiológicos 
da RDC nº 60 de 2019, para sobremesas lácteas pasteurizadas e congeladas (BRASIL, 
2001; BRASIL, 2019). As análises foram realizadas em triplicata, no Laboratório de 
Microbiologia da UEMS- Unidade de Naviraí.

3.6	 Análise sensorial
A análise sensorial foi realizada mediante aprovação do Comitê de Ética com 

Seres Humanos da UEMS. A avaliação sensorial do sorvete de butiá foi realizada com 68 
provadores não treinados, sendo alunos e funcionários da UEMS- Unidade de Naviraí. Foi 
empregado o teste afetivo de aceitabilidade através do uso de escala hedônica estruturada 
de nove pontos (9 = gostei muitíssimo; 1 = desgostei muitíssimo), avaliando os atributos 
aparência, aroma, sabor, textura e impressão global. Com os dados obtidos foi calculado o 
índice de Aceitabilidade (IA) através da fórmula: IA = (A*100)/B, onde A = média obtida e B 
= Nota mais alta obtida na escala hedônica (TEIXEIRA et al., 1987). 

3.7	 Análise estatística
A análise de variância (ANOVA) e o teste de Tukey (5 % de significância) foram 

empregados na análise dos dados através do software STATISTICA 7.0 (2004) (StatSoft 
Inc., Tulsa, OK, EUA), e os resultados foram expressos como médias ± desvio padrão.
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4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

4.1	 Análises microbiológicas 
A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos nas análises microbiológicas para as 

duas formulações do sorvete com adição de geleia de butiá.
As duas amostras de sorvetes apresentaram-se dentro dos padrões microbiológicos 

estabelecidos pela RDC n°12/2001 e RDC nº 60/2019, indicando que ambas as formulações 
estão aptas ao consumo e que as normas de boas práticas de fabricação e armazenamento 
foram seguidas. Os resultados apontaram ausência de Salmonella ssp. e resultado de <10 
UFC/g para Estafilococos Coagulase Positiva e para Bacillus cereus, indicadores de perigo 
potencial a saúde, principalmente quando se trata da manipulação de alimentos (FRANCO; 
LANDGRAF, 2008).

Tabela 2: Resultados das análises microbiológicas das duas formulações de sorvete com adição de 
butiá.

4.2	 Análise sensorial 
As duas formulações do sorvete elaboradas com diferentes concentrações de 

geleia de butiá foram submetidas à avaliação de aceitação sensorial, realizado com 68 
julgadores não treinados, cujas médias das notas atribuídas aos parâmetros avaliados 
estão apresentados na Tabela 3.

A partir dos resultados obtidos, pode-se observar que houve diferença significativa 
para o atributo sabor entre as duas formulações de sorvete, sendo que a formulação 
A apresentou nota significativamente maior, em torno de 8,2 (gostei muito). Já para 
os atributos cor, odor e textura não houveram diferenças significativas entre as duas 
formulações de sorvete.  Para o atributo cor, a nota média de ambas as amostras foi 
de 8,26, correspondendo a “gostei muito”. Para o atributo odor, as notas médias foram 
de 7,41 para a formulação B e de 7,49 para a formulação A, correspondendo a “gostei 
moderadamente”.  Para o atributo textura, a média obtida foi de 7,79 para a formulação B e 
7,99 para a formulação A, correspondendo a “Gostei moderadamente”.
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Tabela 3: Notas médias dos atributos sensoriais atribuídas pelos julgadores para a aceitação sensorial 
das formulações do sorvete com adicionado de geleia de butiá.

Para a impressão global, embora a formulação A tenha obtido nota média de 8,04, 
não foi significativamente maior que a nota da formulação B. Os índices de aceitabilidade 
(IA) calculados para as duas formulações foram de 89,4% para a formulação A (adição 
de 50% de geleia de butiá) e de 86,4% para a formulação B (adição de 70% de geleia de 
butiá). Segundo Teixeira e colaboradores (1987), é necessário que se obtenha um índice 
de aceitabilidade de, no mínimo, 70% para que um produto seja aceito pelos provadores, 
relacionado às suas propriedades sensoriais. No presente estudo observou-se índice de 
aceitabilidade superior a 70%. Resultados semelhantes foram relatados por Gegoski et al. 
(2013), que analisaram a aceitação sensorial de sorvete adicionado de butiá entre crianças 
em idade escolar, obtendo-se boa aceitabilidade em todos os atributos avaliados. Em um 
estudo realizado por Rodrigues e colaboradores (2018), avaliou-se a aceitação sensorial de 
sorvete com adição de açaí e também foram obtidos índices de aceitabilidade superiores 
a 70%.  

Dessa forma, pode-se perceber que butiá pode ser considerado um ingrediente em 
potencial para a adição em sorvetes, podendo ser oferecido aos consumidores com boas 
expectativas de aceitação no mercado

Os provadores não relataram na ficha de avaliação nenhuma observação ou 
aspecto negativo quanto ao uso da geleia de butiá nas formulações do sorvete, o que pode 
impulsionar o uso deste ingrediente.

4.3	 Análises físico-químicas
Na Tabela 4 estão apresentados os resultados das análises físico-químicas 

realizadas na geleia de butiá.
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Tabela 4: Resultados das análises físico-químicas (média desvio padrão) da geleia de butiá.

O conteúdo de umidade da geleia de butiá ficou em torno de 32%. Resultado próximo 
foi obtido por Caetano, Daiuto e Vieites (2012) em geleia de acerola, variando de 29 a 32%. 
Embora já tenha sido revogada, a Resolução CNNPA nº 12 de 1978, ainda pode ser útil, 
pois define características ideais para a obtenção de uma geleia de qualidade. Segundo 
essa resolução, os valores de umidade são de no máximo 38% para geleias comuns e 35% 
para extras, neste caso a geleia produzida enquadrou-se nos valores de geleia extra.

Com relação ao conteúdo de cinzas, o valor encontrado foi superior aos obtido por 
Lainetti (2017), em geleia de abacaxi com pimenta, que variaram de 0,25 a 0,33%. Também 
foi superior ao obtido por Amadeu et al. (2020) em geleia de resíduo de polpa de morango. 
Já para o conteúdo de proteínas, Santos et al. (2012) obtiveram valores menores em geleia 
de cagaita e maiores para fibras.

Na Tabela 5 estão apresentados os resultados das análises físico-químicas 
realizadas nas duas formulações de sorvete com adição de geleia de butiá.

Tabela 5. Resultados das análises físico-químicas (média desvio padrão) da geleia de butiá.

A Tabela 5 apresenta os resultados das análises físico-químicas das formulações de 
sorvete adicionados de geleia de butiá. Pode-se observar que as formulações dos sorvetes 
diferiram estatisticamente entre si quanto aos seus teores de umidade e lipídeos, não 
havendo diferença entre os conteúdos de proteínas e cinzas. 

O conteúdo de umidade dos sorvetes foi menor do que o obtido por Maidana e 
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colaboradores (2019), que foi em torno de 66% em sorvete de pomelo. Os conteúdos de 
cinzas e lipídeos obtidos neste trabalho foram maiores que os obtidos por Pazianotti et al. 
(2010) e Maidana et al. (2019). Santana et al. (2003) também obtiveram valores menores 
de lipídeos em sorvete de mamão, variando de 0,30 a 0,60%.

Já o conteúdo de proteína nas formulações de sorvete adicionados de geleia de 
butiá foi próximo ao obtido por Pazianotti et al. (2010), de 3,96% em sorvetes artesanais. 
De acordo com Correia et al. (2007), as proteínas presentes nos sorvetes contribuem 
de forma importante para o desenvolvimento da estrutura do sorvete e influenciam a 
emulsificação, batimento e capacidade de retenção de água. Essas diferenças se devem 
ao fato dos sorvetes apresentarem formulações diferentes, o que interfere diretamente 
na sua composição centesimal. Porém, ambas as formulações de sorvete adicionado de 
geleia de butiá apresentam características físico-químicas dentro dos valores especificados 
na legislação para gelados comestíveis (BRASIL, 1999).

5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
Pode-se concluir que a adição de geleia de butiá em sorvete apresenta-se uma 

alternativa viável, uma vez que apresento boa aceitação sensorial, evidenciando a 
possibilidade de uso deste fruto na elaboração de novos alimentos. Os índices de 
aceitabilidade calculados para as duas formulações foram de 89,4% para a formulação 
A (adição de 50% de geleia de butiá) e de 86,4% para a formulação B (adição de 70% de 
geleia de butiá). As análises microbiológicas comprovaram que os sorvetes elaborados 
estavam de acordo com os padrões estabelecidos na legislação vigente.

Na avaliação das características físico-químicas, as formulações dos sorvetes 
diferiram estatisticamente entre si quanto aos seus teores de umidade e lipídeos, não 
havendo diferença entre os conteúdos de proteínas e cinzas. Ambas as formulações de 
sorvete adicionado de geleia de butiá apresentam características físico-químicas dentro 
dos valores especificados na legislação para gelados comestíveis. 

Dessa forma, o butiá pode ser utilizado para elaboração de diversos produtos, como 
a geleia, com potencial para a adição em sorvetes.
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