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APRESENTACAO

A Organizacao das Nacgdes Unidas para a Alimentacao e Agricultura (FAO)
apontou que o numero de seres humanos que passam fome ja havia aumentado
ainda em 2018 afetando, na época, cerca de 821 milhdes de pessoas no mundo.
E consenso que a inseguranga alimentar tende a acompanhar as tendéncias
sociais de modo que sdo justamente os grupos populacionais em minorias ou
marginalizados que apresentam maior tendéncia a serem expostos a escassez
de alimentos e/ou a falta de acesso a alimentacdo adequada. Com isso, 0s
conceitos de seguranca e inseguranca alimentar ganham destaque de urgéncia
no debate internacional despenhando papel de relevancia para a saude publica
mundial.

Neste sentido, a Editora Atena convidou profissionais da nutricdo, da
engenharia de alimentos e da salde em geral para contribuir com o debate
académico deste tépico. Os nove estudos selecionados estdo publicados
neste e-book “Seguranga alimentar e nutricional 3”. A obra reflete a pluralidade
dos desafios encontrados na abordagem cientifica da questdo alimentar e foi
organizada de modo a agrupar as pesquisas em recortes tematicos que vao
do aproveitamento integral dos alimentos, padrdes culinarios culturais do
Brasil, aspectos clinicos da nutricdo aplicada e aborda ainda alguns pontos de
interesse para futuras pesquisas no campo da engenharia alimentar tais como a
criacdo, viabilizacao e fiscalizacdo de produtos alimenticios de apelo comercial
e industrial.

Boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: Os gelados comestiveis,
bastante procurados pelos consumidores
de todas as idades em diversos lugares do
mundo, destacam-se pelas suas excelentes
caracteristicas agradaveis ao paladar. O
incremento de residuos desidratados de
manga (casca), goiaba e acerolaem sorvetes
pode enriquecer os produtos, contribuindo
de forma amigavel para o meio ambiente,
ja que a producéo de fruta no Brasil é feita
em larga escala, acarretando na maior
geragdo de residuos e danos ambientais,
ocasionado pelo descarte indevido. Para
determinar a qualidade final dos sorvetes,
é fundamental avaliar os testes fisicos.
Objetivou-se nesse estudo analisar a cor,
overrun e derretimento de trés formulagées
de sorvetes F1, F2 e F3, com adi¢do de
10% de residuo desidratado de manga
(casca), goiaba e acerola, respectivamente.
Verificou-se que a coloragcao dos sorvetes
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nao diferiu (p>0,05) quanto aos parametros investigados (L*, a* e b*) e a formulagdo F1
apresentou-se mais adequada quanto aos testes de overrun e de derretimento. Perante os
resultados, as formulagdes adicionadas de coprodutos agroindustriais mostraram aspectos
fisicos satisfatérios para sorvetes de boa qualidade, trazendo perspectivas eficazes quanto
ao aproveitamento organico e mais lucratividade para o comércio de laticinios, 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.

INTRODUCAO

De acordo com a Resolugéo n° 266, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os gelados comestiveis sdo definidos como uma emulséo
formada de gorduras e proteinas; ou da juncdo de a4gua com agucar (es), podendo-se
acrescentar mais ingredientes, desde que contribua para a caracterizacdo dos produtos
congelados. A obtencdo dos produtos, assim como o processamento, a embalagem, o
armazenamento, o transporte e a conservagédo, devem garantir qualidade até o momento
do seu consumo (BRASIL, 2005).

No Brasil a producdo de sorvetes esta contribuindo para a geracdo 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 bilhdes, apresentando-se um consumo
mais elevado nas Regides Sudeste (52%) e Nordeste (19%), em seguida das Regides 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 cenario
mercadolégico, visando atender as exigéncias dos consumidores (ASSIS, 2020).
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Sabor, refrescancia e qualidade nutricional sdo caracteristicas que despertam a
atencéo do publico de todas as faixas etérias e de todos os lugares. A utiliza¢do de residuos
das frutas naturais, tais como manga, goiaba e acerola, tipicas do territorio brasileiro,
configuram o aproveitamento agroindustrial desses coprodutos, podendo contribuir para a
diversificagcao dos sorvetes no mercado de produtos lacteos (ASSIS, 2020).

De acordo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2022),
o Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas orgéanicas, propiciando uma maior
geracéo de residuos organicos, como a casca da manga (CARLOS et al. 2019). Esse
coproduto pode proporcionar um enriqguecimento nutricional e funcional em diversos
cardapios alimentares, ao ser introduzido em forma de p6 em formulagbes, trazendo
beneficios a satde do consumidor e contribuindo com o meio ambiente pela diminui¢cdo de
residuos descartados (ALMEIDA et al. 2020; RAMOS et al. 2021).

Assim como a polpa, os residuos da goiaba também contém alto teor de substancias
antioxidantes, compostos fenoélicos e carotenoides, devendo este coproduto ter um destino
apropriado nas industrias, podendo ser utilizado no desenvolvimento de novas formulacées
alimenticias, tais como sorvetes (LIMA, 2019).

Durante o processamento da polpa da acerola, ha geracdo de grande quantidade
de coprodutos (sementes e cascas), com elevado valor nutricional, com destaque para
a vitamina C. Associar esses residuos a alimentacdo humana é uma solugdo viavel ao
seu descarte incorreto, possibilitando o incremento de nutrientes a alimentacao (TOME;
FARIAS; SOUSA, 2019; NOGUEIRA, 2020).

A secagem pela operagdo em estufa € um método de extrema eficacia para estender
a vida de prateleira do produto, assim como reduzir peso, custos durante armazenamento
e transporte. Produtos formulados a partir da desidratacdo de residuos alimentares
torna-se importante estratégica para novas fontes alimentares e para o crescimento da
sustentabilidade do nosso pais (ALVES, 2019).

Para garantir a qualidade final dos sorvetes saborizados com residuos desidratados,
é de extrema importancia verificar os parametros fisicos. A cor dos sorvetes desperta a
atengdo dos consumidores, visto que sua presencga é uma caracteristica crucial na aquisicao
e aceitabilidade dos produtos (REBOUCAS, 2019).

Apbs o processo de fabricagdo é fundamental verificar o perfil de derretimento e a
taxa de overrun incorporado nos sorvetes, pois a velocidade de liquefagdo aparentemente
é vista pelos consumidores, como uma questao de qualidade (FERRETTO, 2020).

Considerando-se o potencial da produgcé@o de sorvetes no Brasil e a inexisténcia
no mercado consumidor de sorvetes saborizados com residuos 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 adicdo desses
coprodutos, através da observagao dos parametros fisicos de cor, overrun e derretimento.
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MATERIAL E METODOS

Todas as etapas do experimento da referida pesquisa foram executadas no Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba, IFPB - campus Sousa.
Obtencao, despolpamento e desidratacédo da matéria-prima: Frutas e residuos
tropicais

Para a realizacdo 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 Laboratério de Frutas e Hortaligcas, dando sequéncia aos seguintes procedimentos:
Selecao manual, retirando-se as frutas que apresentavam qualquer tipo de injuria; lavagem
em agua corrente, para a retirada de sujidades grosseiras; sanitizagdo, com imerséo das
frutas na solugdo de hipoclorito de sédio (200ppm/ 15minutos); lavagem pela segunda
vez com agua corrente, procedendo-se, em seguida, com o despolpamento das frutas em
despolpadeira semiautomatica, e na sequéncia, embalagem e congelamento (-18°C) dos
coprodutos, até o momento da secagem (MENESES et al. 2018).

Secaram-se os residuos em estufa de circulagéo de ar forcada na temperatura de
55°C, por um periodo de 48 horas. Para a obtencéo dos residuos de manga, goiaba e acerola
em formato de pds, os mesmos foram triturados em equipamento doméstico e peneirados
na peneira (20 mesh), embalando-se com embalagens de polipropileno e mantendo-se em
congelamento (-18°C) até a sua aplicagéo nos sorvetes, conforme metodologias adaptadas
por Araujo et al. (2014) e Meneses et al. (2018).

Formulacdes e elaboracao dos sorvetes

Os produtos foram produzidos no Laboratério de Processamento de Leite, do IFPB,
Campus Sousa. Elaboraram-se trés formulacbes 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
propor¢cdes dos demais ingredientes utilizados encontram-se expostas na Tabela 1.
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Formulagées (%)

Ingredientes F1 F2 F3
Leite 67 67 67
Acucar 17 17 17
Leite em pé 2 2 2
Gordura Vegetal 2 2 2
Pos dos residuos 10 10 10
Liga neutra 1 1 1
Emulsificante 1 1 1

F1: Sorvete com adigdo de 10% de residuo desidratado de manga (casca); F2: Sorvete com adi¢cdo de
10% de residuo desidratado de goiaba e F3: Sorvete com adicdo de 10% de residuo desidratado de
acerola. Fonte: Adaptada de Lamounier et al. (2015) e Meneses et al. (2019).

Tabela 1. Sorvetes formulados com pds desidratados de residuos 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.

. Adigdo de ingredientes Obtengio
Leite $ ’ _dl_ﬁBa:f';aP dustrial |:> (agicar, leite em po. $ da
(liquidificador industrial) emulzificante e liga neutra) calda
- =
. Homogeneizagio Incorporacio dos residuos
P:fdt:“’?"fféf‘fj"a (]  (iquidificador - tropicais
calda (72°C/15 5) induateial/ 5 min) (saborizantes naturais 10%)
=
Resfriamento $ ?;?:iﬁiriczz |:> Dbteﬂiiidda calda |:> Armazenamento
o e a
(10°C) maturagio) (batedeira industrial) (potes com tampa)
<=
Andlizes <:| Congelamento
(-18°C)

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

Fonte: Elaboragéo proépria (2023).

Avaliacao colorimétrica

Determinou-se a cor dos sorvetes através do sistema (CIE L*, a*, b*- CIELAB),
de acordo com Corréa et al. (2015), utilizando-se o calorimetro da marca Delta color/
SN: 15010251 245/0°. A coordenada (L*) indica luminosidade, apresentando cor escura
quando proxima de zero e a cor clara com os resultados proximos de 100; o (a*) representa
a tonalidade verde, quando negativa (-a) e vermelha, quando positiva (+a) e (b*) retrata a
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coloracao azul, com resultados negativo (-b) e amarela, quando com os resultados constam
positivo (+b).

Teste de overrun e derretimento

Para avaliar a incorporagéo do ar nos produtos elaborados relacionou-se a massa
da calda com a massa do sorvete produzido (Equagédo 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 formulagdo do sorvete analisada em ftriplicata. Foram colocados cerca de 75 g do
produto elaborado sobre uma proveta contendo um funil com tela metalica acima (Figura
2). As amostras foram deixadas a temperatura aproximada de 30 °C e o volume exsudado
foi registrado a cada 10 minutos. A partir dos dados obtidos, foi elaborado um grafico,
relacionando o tempo, em minutos (eixo x), em fungéo do volume escoado, em porcentagem
(eixo y).

A: Formulagdo F1 (sorvete com adi¢cdo de 10% de residuo desidratado de manga - casca); B:
Formulagéo F2 (sorvete com 10% de residuo desidratado de goiaba) e C: Formulagdo F3 (sorvete com
adicdo de 10% de residuo desidratado de acerola). Fonte: Elaboragéo propria (2023).

Figura 2. Teste de derretimento dos sorvetes

Tratamento estatistico dos dados

Expressaram-se os resultados das analises conduzidas em ftriplicata através da
média e desvio padrdo, além da andlise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey com 5%
de significancia, utilizando-se o programa de Software Statistica® 7.0.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para a cor instrumental, dos sorvetes, estdo descritos na
Tabela 2.

Amostras Coordenadas
L* a* b*
F1 99,44+0,00? -2,91+0,012 2,17+0,002
F2 99,44+0,012 -2,92+0,012 2,17+0,012
F3 99,45+0,01 -2,92+0,012 2,17+0,012

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

residuo desidratado de acerola. Fonte: Elaboragéo prépria (2023).

Tabela 2. Parametros colorimétricos dos sorvetes elaborados

As trés formulacdes de sorvetes com adicdo dos residuos desidratados nédo
promoveu diferenga nas cores dos sorvetes, ao nivel de (p>0,05) de confianca, em relagédo
aos parametros (L*), (a*) e (b*), possivelmente pelo fato dos produtos ndo terem corantes
na sua formulacdo. No estudo de Rebougas (2019), observou-se que o sorvete elaborado
sem a adicdo de corante apresentou-se a coloragéo 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 presencga da coloragéo vermelha e azul. Segundo a
autora, sorvetes sem corante apresentam coloragdo 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.

100,00% -

90,00% -

80,00% -

70,00% -
= 60,00% - F1 —o—NManga
E 50.00% - R —m—Goiaba
S 40,00% - = —a—Acerch

30,00% A

20,00% -

10.00% -

0.00% -

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70

a Tempo (minutos)

Figura 3. Derretimento dos sorvetes

a) Perfil de derretimento dos sorvetes; b) Registro do derretimento dos sorvetes.
Fonte: Elaboragéo propria (2023).
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Observa-se através da Figura 3a, que o tempo inicial de fusdo foi 10 minutos para
as formulagdes F2 e F3 e 20 minutos para a formulagéo F1. De acordo com Assis (2020),
a adicédo de p6 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 necessario 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 formulagdo F1, a base de
residuos de manga, apresentou um perfil de derretimento mais lento, sendo, portanto, mais
adequada, seguida da formulagdo F2, a base de residuos de goiaba, com derretimento
intermediério, e da formulagéo F3, a base de residuos de acerola, com derretimento mais
rapido.

Como observado na Figura 3b, a formulagdo F1 foi a mais resistente ao
desmoronamento, ficando retida no funil, enquanto que, nas demais formulagdes, o liquido
drenado ficou contido na proveta. De acordo com Vieira et al. (2020), o derretimento em
sorvetes esta ligado a varios fatores como sua composigdo, o processo de fabricagdo
escolhido, as condi¢bes de manipulagao e armazenamento, a taxa de overrun incorporado
no produto, o tamanho das bolhas de ar, a cristalizacdo da gordura, a hidratacdo das
proteinas, a agregacéo dos cristais de gelo e a quantidade e o tipo de emulsificante inserido.

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

Formulagoes Overrun (%)

F1 91,65+0,04°

F2 87,03+0,02°

F3 83,01+0,01°
Legislacao* 47,5

Letras diferentes sobrescrito na mesma coluna indicam diferenga significativa (p<0,05) pelo Teste
de Tukey. F1: Sorvete com adigao de 10% de residuo desidratado de manga (casca); F2: Sorvete
com adigcéo de 10% de residuo desidratado de goiaba e F3: Sorvete com adi¢cdo de 10% de residuo
desidratado de acerola. * Minimo estabelecido pela Portaria n° 379, de 26 de Abril de 1999, da ANVISA
para sorvetes contendo frutas. Fonte: Elaboragéo propria (2023).

Tabela 3. Anélise de Overrun nas formulagdes de sorvetes

Segundo Faresin (2019), é desejavel que o produto tenha elevado overrun (aeragéo),

assim como textura suave e macia, baixa taxa de derretimento e pouca quantidade de
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acucar. Conforme Guimaraes (2020), alguns fatores podem influenciar na intensidade de
aeracao, tais como a gordura e o teor de sélidos totais, sendo que, quanto maior o teor
desses componentes mais ar € incorporado nos sorvetes. Observa-se que a formulagdo F1
foi a que apresentou melhor aeragéo (maior overrun).

Os sorvetes estiveram de acordo com a Portaria n® 379, de 26 de Abril de 1999 da
ANVISA, com relagdo ao overrun, que determina que esse parametro seja de, no minimo,
47,5% (BRASIL, 1999).

CONSIDERAGCOES FINAIS

Com base nos dados levantados, conclui-se que os gelados comestiveis produzidos
apresentaram-se como uma alternativa interessante do ponto de vista ambiental e
industrial, pela eficacia das taxas de derretimento e overrun para as trés formulagées, com
destaque para o sorvete de residuo desidratado de manga (F1), que exibiu as melhores
caracteristicas fisicas. As cores suaves obtidas nas formulagdes, associadas a auséncia
de corantes artificiais, sdo compativeis com as caracteristicas de cor de produtos néo
aditivados. Dessa forma, a avaliacdo dos parametros fisicos sdo de extrema importancia
para se verificar a qualidade final dos sorvetes elaborados.

REFERENCIAS

ABIS. Associagao Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes. Mercado. Sdo Paulo/SP. 2022.
Disponivel em: < https://www.abis.com.br/mercado/ >. Acesso em: 27 de Jun. 2022.

ALMEIDA, C. V. M.; GOMES, S. A. S;; SILVA, M. E. S.; BARROS, D. N.; LUCENA, R. M.; SILVA, S.
P. Estudo da conservacgao da casca de manga cv. Tommy Atkins pelo uso de refrigeracédo e adigéo de
inibidores enzimaticos. Brazilian Journal of Development, Curitiba, v. 6, n. 3, p. 15153-15167, mar.,
2020. ISSN 2525-8761.

ALVES, A. S. S. Obtencéo e caracterizacao fisico-quimica da farinha do residuo da acerola. 2019.
51 f. Trabalho de concluséo de curso (Graduagdo em Nutricdo)- Universidade Federal de Pernambuco,
Vitéria de Santo Antéo, 2019.

ARAUJO, K. L. G.V.; MAGNANI, M.; NASCIMENTO, J. A.; SOUSA, A.L.; EPAMINONDAS, P. S ;
SOUZA, A.L.; QUEIROZ, N.; SOUZA, A.G. Antioxidant Activity of Co-Products from Guava, Mango and
Barbados Cherry Produced in the Brazilian Northeast. Molecules, v.19, p. 3110-3119; doi: 10.3390/
molecules19033110, 2014. ISSN 1420-3049.

ASSIS, L. D. Elaboracao e caracterizagdo de sorvete sabor acai com morango adicionado
de farinha de bagaco de malte. 2020. 60 f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos)- Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Rio
Pomba, 2020.

Seguranga alimentar e nutricional 3 Capitulo 6

70



BRASIL. ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n° 379, de 26 de abril de 1999.
Regulamento Técnico para Fixacéo de Identidade e Qualidade de Gelados Comestiveis, Preparados,
Pés para o Preparo e Bases para Gelados Comestiveis. Diario Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Poder Executivo, Brasilia, 26 de abril de 1999.

BRASIL. ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n° 266, de 22 de setembro
de 2005. Regulamento Técnico para gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis.
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, 22 de setembro de 2005.

CARLOS, B. E. ; EGIDIO, K. E.; CARMO, S. K.S.; SOUSA, C. R. C.; MORAIS, M. N. Casca da manga
como fonte de matéria prima lignocelul6sica para obtencao do bioetanol. In: XIIIl CONGRESSO
BRASILEIRO DE ENGENHARIA QUIMICA EM INICIACAO CIENTIFICA, 2019, Uberlandia-MG.
Anais eletrénicos...Uberlandia: COBEC, 2019. Disponivel em: <http://pdf.blucher.com.br.s3-sa-east
1.amazonaws.com/chemicalengineeringproceedings/cobecic2019/ERC17.pdf>. Acesso em: 28 jul.
2022.

CORREA, R. C.; VOLCAN, D. M.; NORA, L.; KROLOW, A. C. Combinacgéo de métodos fisicos e
quimicos para evitar escurecimento enzimatico em puré de magés. In: 5° SIMPOSIO DE SEGURANCA
ALIMENTAR: ALIMENTACAO E SAUDE, 05.,2015, Bento Gongalves-RS. Anais eletrdnicos... Bento
Goncalves: SBCTA-RS, 2015. Disponivel em: <http://www.ufrgs.br/sbctarseventos/gerenciador/painel/
trabalhosversaofinal/SAL108.pdf>. Acesso em: 02 fev. 2022.

EMBRAPA.Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria. Ciéncia que transforma: Resultados e
impactos positivos da pesquisa agropecuaria na economia, no meio ambiente e na mesa do brasileiro.
Agroindustria, Brasilia, 2022. Disponivel em: < https://www.embrapa.br/grandes-contribuicoes-
para-a-agricultura-brasileira/frutas-e hortalicas#:~:text=0%20Brasil%20%C3%A9%200%20
terceiro,2%2C5%25%20%C3%A9%20exportada.>. Acesso em: 24 de jun.2022.

FARESIN, L. S. Desenvolvimento de sorvete funcional com reducao de acticar e gordura. 2019.
186 f. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)- Universidade Federal de Passo
Fundo, Passo Fundo, 2019.

FERRETTO, L. R. Desenvolvimento e caracterizacao de sorvete com alto teor de proteina, baixo
teor de gordura e zero agucar. 2020. 90 f. Dissertagdo (Mestrado em Alimentos de Origem Animal)-
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2020.

GUIMARAES, L. F. Avaliacao de aspectos fisico-quimicos de sorvete
elaborado com eugenol comercial. 2020. 39 f. Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagao em
Engenharia de Alimentos)- Pontificia Universidade Catolica de Goiés, Goiénia, 2020.

LAMOUNIER, M. L.; ANDRADE, F. C.; MENDONCA, C. D.; MAGALHAES, M. L. Desenvolvimento e
caracterizagao de diferentes formulagdes de sorvetes enriquecidos com farinha da casca da jabuticaba
(Myrciaria cauliflora). Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 2, p.
93-104, mar./abr.2015.

LIMA, R. S. Extracao e caracterizagao de carotenoides e compostos fenélicos da polpa e do
residuo do processamento da goiaba (Psidium guajavaL.). 2019. 179 f. Dissertagdo (Mestrado em
Ciéncia dos Alimentos)- Universidade Federal de Santa Catarina, Florianopolis, 2019.

Seguranga alimentar e nutricional 3 Capitulo 6

71



MENESES, V. P;; ARAUJO, A. L. M.; NETO, J. F.; PEREIRA, D. A.; SANTOS, C. C. L.; LIMA, P. S.

E. Desenvolvimento de sorvetes enriquecidos com residuos de frutas tropicais, desidratados por
secagem convectiva: caracterizagdo microbiologica e sensorial. In: XXI ENCONTRO NACIONAL E

VII CONGRESSO LATINO AMERICANO DE ANALISRAS DE ALIMENTOS, 2019, Florian6polis-SC.
Resumo expandido...Florianépolis: Centro de Convengdes Centro Sul, 2019. Disponivel em: <https://
icongresso.sbaal.itarget.com.br/arquivos/trabalhos_completos/sbaal/2/161_04012019_121513.pdf >.
Acesso em: 10 dez. 2021.

MENESES, V. P; SILVA, J. R.A.; NETO, J. F;; ROLIM, H. O.; ARAUJO, A. L. M.; LIMA, P.S.E.
Subprodutos de frutas tropicais desidratados por secagem convectiva. Revista Verde de Agroecologia
e Desenvolvimento Sustentavel, Pombal-PB, v.13. n.4, p.472-482, out./dez. 2018.

MILLIATTI, M. C. Estudo reolégico de formulacdes para sorvetes produzidos com diferentes
estabilizantes. 2013. 107 f. Dissertacéo (Doutorado de Ciéncias Farmacéuticas)- Universidade Sao
Paulo, Sao Paulo, 2013.

MUSE, M.; HARTEL, R. Ice cream structural elements that affect melting rate and hardness. Journal of
Dairy Science, v.87, n.1,p.1-10, jan. 2004.

NOGUEIRA, G. D. R. Carbonizacéao hidrotérmica de residuos de acerola

(Malpighia emarginata D.C.): Estudo de otimizagéo, caracterizacdo do hidrocarvao e aplicagéo.
2020. 135 f. Dissertagdo (Doutorado em Engenharia Quimica)- Universidade Federal de Uberlandia,
Uberlandia-MG, 2020.

RAMOS, S. A.; SILVA, M. R.; JACOBINO, A. R.; DAMASCENO, I. A. N.; RODRIGUES, S. M.; CARLOS,
G. A.; ROCHA, V. N.; AUGUSTI, R.; MELO, J. O. F.; CAPOBIANGO, M. Research, Society and
Development, v. 10, n. 2, p. 1-17, jan./fev., 2021. ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/
rsd-v10i2.12436.

REBOUCAS, C. R. S. Aplicacao do corante natural obtido de extrato em p6 da casca de pitaia
em sorvete. 2019. 86 f. Dissertacéo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)- Universidade
Federal do Ceara, Fortaleza, 2019.

TOME, A. E. S.; FARIAS, J. Q.; SOUSA, S. logurte suplementado com subproduto agroindustrial de
suco de acerola. In: V ENCONTRO NACIONAL DA AGROINDUSTRIA, 2019, Bananeira-PB. Anais
eletrénicos... Bananeira: V ENAG da Universidade Federal de Campina Grande, 2019. Disponivel
em: <https://proceedings.science/enag/enag-2019/papers/iogurte-suplementado-com-subproduto-
agroindustrial-de-suco-de-acerola->. Acesso em: 28 jul. 2022.

VIEIRA, J. N.; SILVA, R. M.; SANTOS, L. S.; PEREIRA, Y. L.; GARCIA, L. G; C.; SANTOS, P. A.
Estudo de propriedades fisicas de sorvete soft serve durante a estocagem. Research, Society
and Development, v. 9, n. 10, p. 1-12, 2020. ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-
v9i10.8334.

Seguranga alimentar e nutricional 3 Capitulo 6

72



NDICE REMISSIVO

/7

A

Acido peracético 100, 101, 104, 107, 108

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria 63, 71, 97, 98
Agricultura 12, 13, 24, 25, 30, 71, 97

Agrotoxicos 23, 25, 26, 28

Alimentacéo escolar 23, 25, 26, 28, 29

Analise sensorial 74

Ansiedade 32, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 43, 44, 45, 46, 48, 49, 51
Aproveitamento integral dos alimentos 1, 2

Artes Marciais 33

Atividade fisica 34, 35, 46, 52

Azeite de oliva 89, 90, 91, 92, 94, 95, 96, 97, 98, 99

C

Cloramina 100, 101, 107, 108, 109

Cloro 100, 101, 102, 103, 104, 108

Codex Alimentarius 90, 98

Coprodutos 63, 64, 65

Culinéria baiana 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22

D
Despolpamento 65
Dietoterapia 16, 17
E

Educacéo alimentar e nutricional 23, 24, 25, 27, 28, 29, 30, 45
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria 64
Enriquecimento nutricional 64

Exercicio fisico 40, 42, 43

G

Grao-de-bico 85, 86

H

Hamburguer 73, 74, 76, 77, 78, 79, 81, 82, 83, 84, 85, 86
Hipoclorito 65, 101, 102, 104

Horta 23, 24, 25, 26, 28, 30, 31

Seguranca alimentar e nutricional 3 indice Remissivo

112



NDICE REMISSIVO

/7

|

Informacéo nutricional 81, 90, 95, 96, 99
Inseguranca alimentar 1, 2, 3, 4, 12, 13, 27
L

Legislagdo sanitaria 90

N

Nutricdo 15, 21, 22, 23, 30, 31, 41, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 53, 58, 59, 70,
99, 100, 103, 111

Nutricdo esportiva 43, 44, 45, 46, 47, 111

(o)

Obesidade 15, 16, 17, 20
P

Programa Nacional da Alimentacdo Escolar 28

Proteina animal 74, 75

R

Residuos tropicais 65
Rotulagem 2, 3, 11, 13, 87, 88, 89, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99

S

Sanitizagdo 65, 101, 103

Saude 13, 16, 17, 18, 19, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 28, 29, 30, 31, 32, 34, 35, 41,
44, 45, 46, 47, 53, 55, 59, 64, 71, 88, 90, 94, 97, 98, 101, 103, 108, 111

Sono 32, 33, 34, 35, 36, 38, 40, 43, 44, 46, 47, 51, 56
Sorvete 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72

Seguranca alimentar e nutricional 3 indice Remissivo

113



& www.atenaeditora.com.br

¢ contato@atenaeditora.com.br

© @atenaeditora

B3 www.facebook.com/atenaeditora.com.br

SEGURAN(;A ALIMENTAR"

E NUTRICIONAL
— 1.2 N

[Atena

Ano 2023



& www.atenaeditora.com.br

¢ contato@atenaeditora.com.br

© @atenaeditora

B3 www.facebook.com/atenaeditora.com.br

SEGURAN(;A ALIMENTARZ '

E NUTRICIONAL
3

[Atena

Ano 2023





