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A Organização das Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura (FAO) 
apontou que o número de seres humanos que passam fome já havia aumentado 
ainda em 2018 afetando, na época, cerca de 821 milhões de pessoas no mundo. 
É consenso que a insegurança alimentar tende a acompanhar as tendências 
sociais de modo que são justamente os grupos populacionais em minorias ou 
marginalizados que apresentam maior tendência a serem expostos à escassez 
de alimentos e/ou à falta de acesso à alimentação adequada. Com isso, os 
conceitos de segurança e insegurança alimentar ganham destaque de urgência 
no debate internacional despenhando papel de relevância para a saúde pública 
mundial. 

Neste sentido, a Editora Atena convidou profissionais da nutrição, da 
engenharia de alimentos e da saúde em geral para contribuir com o debate 
acadêmico deste tópico. Os nove estudos selecionados estão publicados 
neste e-book “Segurança alimentar e nutricional 3”. A obra reflete a pluralidade 
dos desafios encontrados na abordagem científica da questão alimentar e foi 
organizada de modo a agrupar as pesquisas em recortes temáticos que vão 
do aproveitamento integral dos alimentos, padrões culinários culturais do 
Brasil, aspectos clínicos da nutrição aplicada e aborda ainda alguns pontos de 
interesse para futuras pesquisas no campo da engenharia alimentar tais como a 
criação, viabilização e fiscalização de produtos alimentícios de apelo comercial 
e industrial. 

Boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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ANÁLISES FÍSICAS EM GELADOS COMESTÍVEIS 
SABORIZADOS COM RESÍDUOS DE FRUTAS 

TROPICAIS DESIDRATADOS 

Viviana Pereira de Meneses
Instituto Federal de Educação, Ciência e 
Tecnologia da Paraíba- Campus Sousa, 
Graduada em Tecnologia em Alimentos
https://orcid.org/0000-0002-0511-5988

Ana Luiza Macedo de Araújo
Universidade Federal do Rio Grande 

do Norte- Campus Escola Agrícola de 
Jundiaí, Mestre em Engenharia Química

https://orcid.org/0000-0003-1739-8695

Hermano Oliveira Rolim
Instituto Federal de Educação, Ciência e 
Tecnologia da Paraíba- Campus Sousa, 

Doutorando em Agronomia
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João Ferreira Neto
Instituto Federal de Educação, Ciência e 
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Instituto Federal de Educação, Ciência 
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RESUMO: Os gelados comestíveis, 
bastante procurados pelos consumidores 
de todas as idades em diversos lugares do 
mundo, destacam-se pelas suas excelentes 
características agradáveis ao paladar. O 
incremento de resíduos desidratados de 
manga (casca), goiaba e acerola em sorvetes 
pode enriquecer os produtos, contribuindo 
de forma amigável para o meio ambiente, 
já que a produção de fruta no Brasil é feita 
em larga escala, acarretando na maior 
geração de resíduos e danos ambientais, 
ocasionado pelo descarte indevido. Para 
determinar a qualidade final dos sorvetes, 
é fundamental avaliar os testes físicos. 
Objetivou-se nesse estudo analisar a cor, 
overrun e derretimento de três formulações 
de sorvetes F1, F2 e F3, com adição de 
10% de resíduo desidratado de manga 
(casca), goiaba e acerola, respectivamente. 
Verificou-se que a coloração dos sorvetes 

https://orcid.org/0000-0002-0511-5988
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não diferiu (p>0,05) quanto aos parâmetros investigados (L*, a* e b*) e a formulação F1 
apresentou-se mais adequada quanto aos testes de overrun e de derretimento. Perante os 
resultados, as formulações adicionadas de coprodutos agroindustriais mostraram aspectos 
físicos satisfatórios para sorvetes de boa qualidade, trazendo perspectivas eficazes quanto 
ao aproveitamento orgânico e mais lucratividade para o comércio de laticínios, devido ao 
aproveitamento.
PALAVRAS-CHAVE: Sorvetes, Coprodutos, Qualidade.

PHYSICAL ANALYSIS OF EDIBLE ICE CREAMS FLAVORED WITH 
DEHYDRATED TROPICAL FRUIT RESIDUES

ABSTRACT: Edible ice cream, highly sought after by consumers of all ages in different parts 
of the world, stands out for its excellent characteristics that are pleasant to the palate. The 
increase in dehydrated residues of mango (peel), guava and acerola in ice cream can enrich 
the products, contributing in a friendly way to the environment, since fruit production in Brazil 
is carried out on a large scale, resulting in greater generation of waste and environmental 
damage caused by improper disposal. To determine the final quality of ice cream, it is essential 
to evaluate the physical tests. The objective of this study was to analyze the color, overrun and 
melting of three ice cream formulations F1, F2 and F3, with the addition of 10% of dehydrated 
residue of mango (peel), guava and acerola, respectively. It was verified that the color of the 
ice creams did not differ (p>0,05) regarding the investigated parameters (L*, a* and b*) and 
the F1 formulation was more adequate regarding the overrun and melting tests. In view of the 
results, the formulations added with agro-industrial co-products showed satisfactory physical 
aspects for good quality ice cream, bringing effective perspectives regarding the organic use 
and more profitability for the dairy trade, due to the use.
KEYWORDS: Ice cream, Co-products, Quality. 

INTRODUÇÃO
De acordo com a Resolução nº 266, de 22 de setembro de 2005, da Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária (ANVISA), os gelados comestíveis são definidos como uma emulsão 
formada de gorduras e proteínas; ou da junção de água com açúcar (es), podendo-se 
acrescentar mais ingredientes, desde que contribua para a caracterização dos produtos 
congelados. A obtenção dos produtos, assim como o processamento, a embalagem, o 
armazenamento, o transporte e a conservação, devem garantir qualidade até o momento 
do seu consumo (BRASIL, 2005).

No Brasil a produção de sorvetes está contribuindo para a geração de empregos 
diretos e indiretos e o crescimento das micro e pequenas empresas. Estima-se que, por 
ano, esse setor chegue a faturar acima de R$ 13 bilhões, apresentando-se um consumo 
mais elevado nas Regiões Sudeste (52%) e Nordeste (19%), em seguida das Regiões Sul 
(15%), Centro-Oeste (9%) e Norte (5%) (ABIS, 2022). Nota-se o crescente consumo anual 
de sorvetes, incentivando a busca pelo desenvolvimento de novos produtos no cenário 
mercadológico, visando atender as exigências dos consumidores (ASSIS, 2020).
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Sabor, refrescância e qualidade nutricional são características que despertam a 
atenção do público de todas as faixas etárias e de todos os lugares. A utilização de resíduos 
das frutas naturais, tais como manga, goiaba e acerola, típicas do território brasileiro, 
configuram o aproveitamento agroindustrial desses coprodutos, podendo contribuir para a 
diversificação dos sorvetes no mercado de produtos lácteos (ASSIS, 2020).

De acordo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA, 2022), 
o Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas orgânicas, propiciando uma maior 
geração de resíduos orgânicos, como a casca da manga (CARLOS et al. 2019). Esse 
coproduto pode proporcionar um enriquecimento nutricional e funcional em diversos 
cardápios alimentares, ao ser introduzido em forma de pó em formulações, trazendo 
benefícios à saúde do consumidor e contribuindo com o meio ambiente pela diminuição de 
resíduos descartados (ALMEIDA et al. 2020; RAMOS et al. 2021).

Assim como a polpa, os resíduos da goiaba também contêm alto teor de substâncias 
antioxidantes, compostos fenólicos e carotenoides, devendo este coproduto ter um destino 
apropriado nas indústrias, podendo ser utilizado no desenvolvimento de novas formulações 
alimentícias, tais como sorvetes (LIMA, 2019).

Durante o processamento da polpa da acerola, há geração de grande quantidade 
de coprodutos (sementes e cascas), com elevado valor nutricional, com destaque para 
a vitamina C. Associar esses resíduos à alimentação humana é uma solução viável ao 
seu descarte incorreto, possibilitando o incremento de nutrientes à alimentação (TOMÉ; 
FARIAS; SOUSA, 2019; NOGUEIRA, 2020).

A secagem pela operação em estufa é um método de extrema eficácia para estender 
a vida de prateleira do produto, assim como reduzir peso, custos durante armazenamento 
e transporte. Produtos formulados a partir da desidratação de resíduos alimentares 
torna-se importante estratégica para novas fontes alimentares e para o crescimento da 
sustentabilidade do nosso país (ALVES, 2019).

Para garantir a qualidade final dos sorvetes saborizados com resíduos desidratados, 
é de extrema importância verificar os parâmetros físicos. A cor dos sorvetes desperta a 
atenção dos consumidores, visto que sua presença é uma característica crucial na aquisição 
e aceitabilidade dos produtos (REBOUÇAS, 2019).

Após o processo de fabricação é fundamental verificar o perfil de derretimento e a 
taxa de overrun incorporado nos sorvetes, pois a velocidade de liquefação aparentemente 
é vista pelos consumidores, como uma questão de qualidade (FERRETTO, 2020).

Considerando-se o potencial da produção de sorvetes no Brasil e a inexistência 
no mercado consumidor de sorvetes saborizados com resíduos de frutas tropicais como 
manga (casca), goiaba e acerola desidratados por secagem em estufa, este trabalho tem 
como objetivo analisar a qualidade de sorvetes desenvolvidos a partir da adição desses 
coprodutos, através da observação dos parâmetros físicos de cor, overrun e derretimento.
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MATERIAL E MÉTODOS
Todas as etapas do experimento da referida pesquisa foram executadas no Instituto 

Federal de Educação, Ciência e Tecnologia da Paraíba, IFPB - campus Sousa.
Obtenção, despolpamento e desidratação da matéria-prima: Frutas e resíduos 
tropicais

Para a realização deste trabalho, utilizaram-se mangas (Mangifera indica L.), 
goiabas (Psidium guajava L.) e acerolas (Malpighia emarginata D.C.) oriundas do comércio 
da cidade de Nazarezinho-PB e de plantio do IFPB- campus Sousa. Recepcionaram-se as 
frutas no Laboratório de Frutas e Hortaliças, dando sequência aos seguintes procedimentos: 
Seleção manual, retirando-se as frutas que apresentavam qualquer tipo de injúria; lavagem 
em água corrente, para a retirada de sujidades grosseiras; sanitização, com  imersão das 
frutas na solução de hipoclorito de sódio (200ppm/ 15minutos); lavagem pela segunda 
vez com água corrente, procedendo-se, em seguida, com o despolpamento das frutas em 
despolpadeira semiautomática, e na sequência, embalagem e congelamento (-18ºC) dos 
coprodutos, até o momento da secagem (MENESES et al. 2018). 

Secaram-se os resíduos em estufa de circulação de ar forçada na temperatura de 
55ºC, por um período de 48 horas. Para a obtenção dos resíduos de manga, goiaba e acerola 
em formato de pós, os mesmos foram triturados em equipamento doméstico e peneirados 
na peneira (20 mesh), embalando-se com embalagens de polipropileno e mantendo-se em 
congelamento (-18ºC) até a sua aplicação nos sorvetes, conforme metodologias adaptadas 
por Araújo et al. (2014) e Meneses et al. (2018).

Formulações e elaboração dos sorvetes 
Os produtos foram produzidos no Laboratório de Processamento de Leite, do IFPB, 

Campus Sousa. Elaboraram-se três formulações de sorvetes F1, F2 e F3, com 10% de 
coproduto agroindustrial desidratado de manga (casca), goiaba e acerola, respectivamente, 
conforme metodologia adaptada de Lamounier et al. (2015) e Meneses et al. (2019). As 
proporções dos demais ingredientes utilizados encontram-se expostas na Tabela 1. 
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Formulações (%)
Ingredientes F1 F2 F3

Leite 67 67 67
Açúcar 17 17 17

Leite em pó 2 2 2
Gordura Vegetal 2 2 2
Pós dos resíduos 10 10 10

Liga neutra 1 1 1
Emulsificante 1 1 1

F1: Sorvete com adição de 10% de resíduo desidratado de manga (casca); F2: Sorvete com adição de 
10% de resíduo desidratado de goiaba e F3: Sorvete com adição de 10% de resíduo desidratado de 

acerola.  Fonte: Adaptada de Lamounier et al. (2015) e Meneses et al. (2019).  

Tabela 1. Sorvetes formulados com pós desidratados de resíduos de manga, goiaba e acerola

Elaboraram-se os sorvetes conforme metodologia adaptada de Lamounier et al. 
(2015) e Meneses et al. (2019), conforme o fluxograma da Figura 1.

Figura 1. Etapas de produção dos sorvetes de frutas tropicais.

Fonte: Elaboração própria (2023).

Avaliação colorimétrica 
Determinou-se a cor dos sorvetes através do sistema (CIE L*, a*, b*- CIELAB), 

de acordo com Corrêa et al. (2015), utilizando-se o calorímetro da marca Delta color/ 
SN: 15010251 245/0º.  A coordenada (L*) indica luminosidade, apresentando cor escura 
quando próxima de zero e a cor clara com os resultados próximos de 100; o (a*) representa 
a tonalidade verde, quando negativa (-a) e vermelha, quando positiva (+a) e (b*) retrata a 
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coloração azul, com resultados negativo (-b) e amarela, quando com os resultados constam 
positivo (+b).

Teste de overrun e derretimento
Para avaliar a incorporação do ar nos produtos elaborados relacionou-se a massa 

da calda com a massa do sorvete produzido (Equação 01), utilizando-se a técnica “overrun” 
(MILLIATTI et al., 2013). 

%Overrun = mc-ms x100                                                                                                   (01)
                       ms

Onde: mc: massa da calda e ms: massa do sorvete
O teste de derretimento foi conduzido de acordo com Muse e Hartel (2004), sendo 

cada formulação do sorvete analisada em triplicata. Foram colocados cerca de 75 g do 
produto elaborado sobre uma proveta contendo um funil com tela metálica acima (Figura 
2). As amostras foram deixadas à temperatura aproximada de 30 ºC e o volume exsudado 
foi registrado a cada 10 minutos. A partir dos dados obtidos, foi elaborado um gráfico, 
relacionando o tempo, em minutos (eixo x), em função do volume escoado, em porcentagem 
(eixo y).

A: Formulação F1 (sorvete com adição de 10% de resíduo desidratado de manga - casca); B: 
Formulação F2 (sorvete com 10% de resíduo desidratado de goiaba) e C: Formulação F3 (sorvete com 

adição de 10% de resíduo desidratado de acerola).  Fonte: Elaboração própria (2023).

Figura 2. Teste de derretimento dos sorvetes

Tratamento estatístico dos dados 
Expressaram-se os resultados das análises conduzidas em triplicata através da 

média e desvio padrão, além da análise de variância (ANOVA) e o teste de Tukey com 5% 
de significância, utilizando-se o programa de Software Statistica® 7.0. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os resultados obtidos para a cor instrumental, dos sorvetes, estão descritos na 

Tabela 2.

 Amostras Coordenadas
L* a* b*

F1 99,44±0,00a -2,91±0,01a 2,17±0,00a

F2 99,44±0,01a -2,92±0,01a 2,17±0,01a

F3 99,45±0,01a -2,92±0,01a 2,17±0,01a

Médias seguidas por diferentes letras minúsculas na mesma coluna diferem estatisticamente (p<0,05), 
pelo Teste de Tukey. F1: Sorvete com adição de 10% de resíduo desidratado de manga (casca); F2: 
Sorvete com adição de 10% de resíduo desidratado de goiaba e F3: Sorvete com adição de 10% de 

resíduo desidratado de acerola.  Fonte: Elaboração própria (2023).

Tabela 2. Parâmetros colorimétricos dos sorvetes elaborados

As três formulações de sorvetes com adição dos resíduos desidratados não 
promoveu diferença nas cores dos sorvetes, ao nível de (p>0,05) de confiança, em relação 
aos parâmetros (L*), (a*) e (b*), possivelmente pelo fato dos produtos não terem corantes 
na sua formulação. No estudo de Rebouças (2019), observou-se que o sorvete elaborado 
sem a adição de corante apresentou-se a coloração clara, verde e amarela, enquanto 
o sorvete produzido com extrato de pitaia e o sorvete fabricado com corante artificial 
constaram tonalidade menos clara e a presença da coloração vermelha e azul. Segundo a 
autora, sorvetes sem corante apresentam coloração mais clara, com a coordenada a* com 
valores negativos e b* com o tom amarelo.

Os dados do acompanhamento do derretimento dos sorvetes foram expressos 
através de curvas lineares, ilustradas a partir da Figura 3a.

Figura 3. Derretimento dos sorvetes

a) Perfil de derretimento dos sorvetes; b) Registro do derretimento dos sorvetes. 
Fonte: Elaboração própria (2023).
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Observa-se através da Figura 3a, que o tempo inicial de fusão foi 10 minutos para 
as formulações F2 e F3 e 20 minutos para a formulação F1. De acordo com Assis (2020), 
a adição de pó desidratado pode dificultar a fase inicial do derretimento, garantindo ao 
consumidor um produto com maior durabilidade congelado, apresentando-se menor taxa 
de derretimento. Verifica-se o tempo necessário para completar a taxa de derretimento foi 
50 minutos para a amostra F3 e 60 minutos para os grupos F1 e F2. Quando se trata de 
comportamento mais eficiente de derretimento de sorvetes, a formulação F1, à base de 
resíduos de manga, apresentou um perfil de derretimento mais lento, sendo, portanto, mais 
adequada, seguida da formulação F2, à base de resíduos de goiaba, com derretimento 
intermediário, e da formulação F3, à base de resíduos de acerola, com derretimento mais 
rápido. 

Como observado na Figura 3b, a formulação F1 foi a mais resistente ao 
desmoronamento, ficando retida no funil, enquanto que, nas demais formulações, o líquido 
drenado ficou contido na proveta. De acordo com Vieira et al. (2020), o derretimento em 
sorvetes está ligado a vários fatores como sua composição, o processo de fabricação 
escolhido, as condições de manipulação e armazenamento, a taxa de overrun incorporado 
no produto, o tamanho das bolhas de ar, a cristalização da gordura, a hidratação das 
proteínas, a agregação dos cristais de gelo e a quantidade e o tipo de emulsificante inserido.

Os dados apresentados na Tabela 3 referem-se aos resultados da análise de 
overrun (91,65%, 87,03% e 83,01%, respectivamente, para as formulações F1, F2 e F3) 
com diferença significativa (p<0,05). Entre essas, a formulação F1 foi a que incorporou mais 
ar, obtendo o melhor resultado. Os valores dos grupos F2 e F3 estão próximos aos valores 
obtidos por Lamounier et al. (2015) que encontrou 88%, 82% e 77%, respectivamente, para 
os sorvetes com adição da casca da jabuticaba em 0%, 5% e 10%.

Formulações Overrun (%)

F1 91,65±0,04a

F2 87,03±0,02b

F3
Legislação*

83,01±0,01c

47,5

Letras diferentes sobrescrito na mesma coluna indicam diferença significativa (p<0,05) pelo Teste 
de Tukey. F1: Sorvete com adição de 10% de resíduo desidratado de manga (casca); F2: Sorvete 

com adição de 10% de resíduo desidratado de goiaba e F3: Sorvete com adição de 10% de resíduo 
desidratado de acerola.  * Mínimo estabelecido pela Portaria nº 379, de 26 de Abril de 1999, da ANVISA 

para sorvetes contendo frutas.  Fonte: Elaboração própria (2023).

Tabela 3. Análise de Overrun nas formulações de sorvetes

Segundo Faresin (2019), é desejável que o produto tenha elevado overrun (aeração), 
assim como textura suave e macia, baixa taxa de derretimento e pouca quantidade de 
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açúcar. Conforme Guimarães (2020), alguns fatores podem influenciar na intensidade de 
aeração, tais como a gordura e o teor de sólidos totais, sendo que, quanto maior o teor 
desses componentes mais ar é incorporado nos sorvetes. Observa-se que a formulação F1 
foi a que apresentou melhor aeração (maior overrun).

Os sorvetes estiveram de acordo com a Portaria nº 379, de 26 de Abril de 1999 da 
ANVISA, com relação ao overrun, que determina que esse parâmetro seja de, no mínimo, 
47,5% (BRASIL, 1999). 

CONSIDERAÇÕES FINAIS		
Com base nos dados levantados, conclui-se que os gelados comestíveis produzidos 

apresentaram-se como uma alternativa interessante do ponto de vista ambiental e 
industrial, pela eficácia das taxas de derretimento e overrun para as três formulações, com 
destaque para o sorvete de resíduo desidratado de manga (F1), que exibiu as melhores 
características físicas. As cores suaves obtidas nas formulações, associadas à ausência 
de corantes artificiais, são compatíveis com as características de cor de produtos não 
aditivados. Dessa forma, a avaliação dos parâmetros físicos são de extrema importância 
para se verificar a qualidade final dos sorvetes elaborados.
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