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RESUMO: O interesse por produtos alimenticios saudaveis, nutritivos e de grande aproveitamento tem aumentado
mundialmente, o que resulta em diversos estudos na area de produtos lacteos. Este trabalho teve como objetivo elaborar
um sorvete de morango com caracteristicas probioticas e prebioticas. Foram realizadas analises fisico-quimicas (valor
de pH, teor de solidos soluveis totais, teor de proteinas, teor de lipideos, overrun e densidade aparente), analises
microbioldgicas (condi¢des higiénico-sanitarias e viabilidade). Determinou-se a viabilidade das bactérias probidticas
(Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis) durante os 90
dias de armazenamento. Testes sensoriais de aceitacdo e intengcdo de compra foram realizados com provadores ndo
treinados. Os resultados fisico-quimicos determinaram: pH 5,4, 30,7°Brix, 1,20% de proteina, 6,8% de lipideo, 12,5%
overrun, 900g/L a densidade aparente. O sorvete pode ser considerado um alimento probidtico durante pelo menos 90
dias de armazenagem porque apresentou 1,3 x 10’ UFC/g de produto, além de ser prebidtico. Na analise sensorial, o
produto teve boa aceitagdo. Os resultados obtidos demonstram o grande potencial para a produgdo de sorvetes
prebidticos e probiodticos.

Palavras chaves: Lactobacillus, Bifidobacterium, inulina, alimento funcional.

1. INTRODUCAO

Pesquisas vém mostrando que os consumidores estdo cada vez mais preocupados em obter informagdes sobre
alimentos funcionais e estdo tentando mudar seus habitos alimentares, com vistas a melhorar a satde. O mercado para
produtos com apelo saudavel ou com diferenciado contetido de nutrientes (baixa caloria, enriquecidos com fibras, etc.)
continua a crescer (USHIJIMA, 2001). Os principais grupos biologicamente ativos, atualmente conhecidos como
ingredientes funcionais, sdo as fibras soliveis e insoluveis, os flavonodides, os carotendides, os fitoesterdis, os
fitoestanois, os acidos graxos (6mega 3 e 6mega 6), os prebidticos e os probidticos (BELLO, 1995; TORRES, 2001).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), alimentos funcionais sdo aqueles que,
além das fungdes nutritivas basicas, quando consumidos como parte da dieta usual, produzem efeitos metabolicos e/ou
fisiologicos e/ou efeitos benéficos a satde, devendo ser seguros para consumo sem supervisdo médica (BRASIL,
1999b).
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Durante o desenvolvimento de um novo produto, a aceitagdo do consumidor é um fator que deve ser levado em
consideracdo. O sorvete ¢ um produto de facil aceitacdo pelos consumidores, principalmente em cidades litoraneas
como o Rio de Janeiro. Sendo assim, o desenvolvimento e a viabilidade do sorvete de morango com propriedades
funcionais, a partir de prebidticos e probioticos, torna-se uma alternativa viavel para industria. Este trabalho teve como

objetivo elaborar um sorvete de morango com caracteristicas probiodticas e prebidticas.

2. MATERIAL E METODO

Inicialmente foi elaborado o leite fermentado com as culturas lacticas do Lacto-Pré® (contendo como
microorganismos Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
lactis). A cultura lactica foi empregada na propor¢do de 1g para cada litro de leite € mantida a 37°C por 8 horas. A
partir de algumas formulagdes ja existentes de sorvete de morango foi desenvolvida a formulagido do sorvete por litro
contendo: leite fermentado (350 mL), creme de leite (200 mL), acucar (80g), emulsificante e estabilizante (5g), polpa de
morango (200g), sabor para sorvete de morango (10g) e inulina (61g). A quantidade utilizada de emulsificante e
estabilizante estava de acordo com o Regulamento Técnico especifico de Aditivos Alimentares, RDC n° 3, de 15 de
janeiro de 2007 (BRASIL, 2007).

As analises fisico-quimicas do sorvete produzido foram baseadas nos métodos fisico-quimicos para Analise de
Alimentos, conforme descrito na publicagdo do Instituto Adolfo Lutz (2008). Uma unidade amostral de sorvete foi
analisada quanto aos seguintes parametros ¢ métodos: pH, sélidos soliveis totais, proteinas, lipideos, overrun.

Segundo a RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001, da Anvisa, (BRASIL, 2001) as andlises microbiologicas
obrigatorias para a avaliagdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias de fabricacdo de sorvetes sdo Coliformes Totais,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella. Estas analises foram realizadas segundo a seguinte metodologia da
Instrugdo Normativa n° 62 do MAPA (BRASIL, 2003).

A contagem das bactérias acido lacticas foi feita pela técnica de quantificagdo de coldnias por meio do
plaqueamento por superficie utilizando o meio MRS-agar (HiMedia), logo apods o processamento (tempo zero) e nos 7°,
14°, 21°, 28°, 60° e 90° dias de armazenamento a -15°. As placas foram mantidas em anaerobiose e incubadas em estufa,
a 37°C, por 72 horas.

Na avaliagdo sensorial do sorvete, foi utilizado um teste afetivo por escala hedonica de 9 pontos, no qual o
valor numérico 1 corresponde a “desgostei extremamente ¢ 0 9 “gostei extremamente”. Os atributos estabelecidos
foram: aparéncia, cor, aroma, consisténcia e sabor. Antes do teste de analise sensorial, este sorvete foi mantido a
temperatura de 10 a 12°C, que ¢ a temperatura indicada para avaliagdo do odor e sabor, conforme descrito na
publicagcdo do Instituto Adolfo Lutz (2008). O sorvete foi submetido a avaliagdo sensorial por uma equipe de 50
provadores nao treinados, de faixa etaria entre 16 e 79 anos, da cidade do Rio de Janeiro, de diferentes classes sociais.
Além de avaliarem os atributos, solicitou-se que os provadores respondessem também a intengdo de compra do produto

caso o encontrassem a venda no mercado. Os resultados foram avaliados através da média de cada atributo estabelecido.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No plaqueamento feito com o leite fermentado e com o sorvete logo apds o processamento (tempo zero), a
contagem de microrganismos probidticos foi de 3,2x10* + 0,28 UFC/g e de 1,9x107 + 0,35 UFC/g, respectivamente. De
acordo com estes resultados, pode-se observar que o sorvete se encaixa como produto probidtico, ja que no momento do
consumo, de acordo com Shah (2001) ¢ Shechan et al., (2007), ¢ recomendado que o alimento probidtico tenha, no
minimo, 10° UFC/g.

O decréscimo das bactérias acido lacticas do leite fermentado para o sorvete pode estar relacionado a diluicao
devido ao volume dos demais ingredientes adicionados. Pode também o batimento do leite fermentado no
liquidificador, juntamente com os demais ingredientes, provavelmente ter causado uma tensdo de cisalhamento durante
a homogeneizagdo permitindo a morte de células vidveis. Além disso, na etapa de congelamento na sorveteira, os
microrganismos entram em contato com uma temperatura baixa durante o batimento, o que pode levar a morte de
células viaveis.

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica do sorvete de morango foi: pH - 5,4; sélidos soluveis totais -
30,7 £ 0,46°Brix; Proteinas - 1,20 &+ 0,03%; Lipideos - 6,8 = 0,80%; Overrun — 12,5%; Densidade aparente — 900g/L.

Silveira et al. (2009), que avaliaram a qualidade de quatro marcas de sorvetes tipo tapioca, fabricados e
comercializados na cidade de Fortaleza, encontraram valores para s6lidos totais de 39,46°Brix; 38,55°Brix; 37,28°Brix;
39,52°Brix.

Alves et al. (2009) encontraram pH de 5,5 no frozen iogurte elaborado a partir de iogurte de leite de cabra com
adigdo de cultura probidtica e prebiotico. Sendo assim, o pH encontrado no sorvete de morango estd parecido com dos
autores citados.

O overrun determina a quantidade de ar incorporado na massa durante o processo de batimento (na elaborag¢do
do sorvete de morango com propriedades simbidticas deste experimento, a duragdo do batimento foi de 30 minutos),
aumentando seu volume final, tornando-o mais leve e suave. O percentual de overrun obtido neste sorvete foi de 12,5%.
A Resolugdo RDC n° 266 de 22/09/05, da Anvisa, estabelece um padrao de 475g/litros de densidade aparente minima
em gelados comestiveis (BRASIL, 2005). O valor obtido de densidade aparente no produto desenvolvido foi de 900g/L,
estando dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente.

Os resultados das analises microbiologicas obrigatorias para a avaliagdo das condig¢des higi€nico-sanitarias do
sorvete de morango demonstraram que o produto encontrava-se perfeitamente nas condi¢des de consumo, ndo
representando riscos para o consumidor. Isto ocorre pelo fato do produto se encontrar dentro dos padrdes estabelecidos
pela Resolugdo n°12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL 2001), a qual estabelece o maximo de 5x10
NMP/g de Coliformes, a 45°C, 5x10? UFC/g de Staphylococcus coagulase positiva e auséncia de Salmonella.

Na Tabela 10, encontram-se os resultados para a quantificacdo de microrganismo viaveis, expressos em valores
médios, durante o periodo de estocagem, a -15°C. A quantificagdo corresponde ao numero total de microrganismo
lacticos, sem distingdo entre Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium lactis.

Segundo os resultados apresentados na Tabela 1, pode-se afirmar que o sorvete de morango conserva suas
caracteristicas probioticas durante pelo menos 90 dias de armazenamento a -15°C, ja que apresentou uma contagem de
bactérias acidos lacticas superior ao minimo recomendado. Também se pode observar pela Tabela 1, que os
microrganismo probidticos se mantiveram praticamente com a mesma quantidade de células vidveis durante o tempo de

estocagem.



Tabela 1- Quantificacdo celular total no sorvete de morango ao longo da vida de prateleira

Tempo (dias) UFC/g
0 1,9x10"+ 0,35
7 2,0x10"+ 0,14
14 2,1x107+ 0,07
21 1,7x10"+ 0,28
28 1,6x10+ 0,15
60 1,4x10’+ 0,10
90 1,3x10"+ 0,17

Através da escala hedonica de 9 pontos, os provadores puderam avaliar os atributos de aparéncia, sabor, cor,
aroma e consisténcia do sorvete de morango, e os resultados se encontram na Tabela 2. Em relagdo ao atributo
aparéncia, a média dos valores apresentados corresponde a referéncia “gostei muito”.

Os atributos sabor, aroma e consisténcia ficaram classificados entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”.
O sorvete de morango apresentou cor caracteristica deste tipo de produto, devido a adigdo da polpa de morango e do
sabor para sorvete. Nesse atributo, a média dos valores foi correspondente entre “gostei moderadamente” e “gostei

muito”.

Tabela 2- Médias e desvios-padrao dos atributos sensoriais de sorvete de morango com caracteristicas probidticas e

prebiodticas

Atributos Aparéncia Sabor Cor Aroma Consisténcia

8,02+1,07 7,72 £ 0,95 7,49 + 1,14 7,72+ 0,85 7,83 +£0,98

Com relagdo a analise de intengdo de compra, pode-se observar que, em grande parte, os provadores sdo
potenciais compradores do produto, ja que 96% dos provadores responderam na ficha de analise sensorial que

comprariam o produto caso este fosse comercializado.

4. CONCLUSOES

O sorvete formulado com a polpa de morango, microrganismos probidticos e inulina apresenta potencial
tecnologico para desenvolvimento de produto caracterizado como alimento funcional.

O sorvete de morango com caracteristicas probidticas e prebidticas tem uma boa aceitagdo pelo consumidor

sendo que a maioria dos provadores do estudo sdo potenciais compradores do produto.
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