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RESUMO

O sorvete é um dos alimentos mais conhecidos no mundo. Estima-se que no Brasil haja mais
de 10 mil empresas ligadas ao setor, com faturamento de 13 bilhGes por ano. Industrias do setor
estdo sempre buscando maior competitividade entre elas, bem como produtos diferenciados
que possam agregar maior valor. Diante disso o presente trabalho objetivou elaborar sorvetes
com adicdo de polpa de manga in natura e em po, obtida pelo método foam-mat, com
temperatura de secagem de 60 °C e espuma com espessura de 0,3cm. A polpa in natura, em p6
e a espuma foram analisadas fisico-quimicamente quanto ao teor de umidade, sélidos totais,
densidade, cinzas, pH, acidez total titulavel, acido ascorbico, Brix, acucares redutores, ndo-
redutores e totais. Esses mesmos parametros foram usados na caracterizacdo do sorvete
elaborado com a polpa em po, e para o sorvete elaborado com a polpa in natura. Quando se
compara os valores da polpa in natura com a espuma ha diferenca significativa para o acido
ascorbico, com 48,43 (polpa in natura) para 16,41mg/100g (espuma), e para Brix, com 15°
(polpa in natura) para 20° (espuma). Os valores dos nutrientes para 0 pé em relacéo a polpa in
natura aumentaram significativamente, sobretudo acido ascérbico (124,7mg/100g), acucares
(67,18%) e Brix (60°). Com relacdo aos sorvetes elaborados houve aumento nos valores para
alguns parametros, do sorvete com a polpa in natura para o sorvete com a polpa em po, como
acido ascérbico (6,31 para 10,26mg/100g), acucares totais (13,42 para 16,65%) e Brix (39,0
para 49,0°Brix). Além disso, o overrun do sorvete elaborado com o pé foi maior que 70%,
influenciando positivamente na qualidade sensorial. Os resultados mostraram aumentos
significativos para alguns parametros do sorvete elaborado com a polpa em p0, portanto é
possivel a obtencdo da polpa em pod através da técnica foam-mat. Conclui-se que o sorvete
formulado com a polpa em pé apresentou resultados satisfatorios no aspecto nutricional e nos
aspectos fisico-quimicos estudados, quando comparado ao sorvete elaborado com a polpa in

natura.

Palavras chaves: Método foam-mat; caracterizacdo do sorvete; secagem.



ABSTRACT

Ice cream is one of the most popular foods in the world. It is estimated that in Brazil there are
more than 10,000 companies linked to the sector, with revenues of 13 billion per year.
Industries in the sector are always looking for greater competitiveness among themselves, as
well as differentiated products that can add greater value. In view of this, the present work
aimed to prepare ice creams with the addition of fresh and powdered mango pulp, obtained by
the foam-mat method, with a drying temperature of 60 °C and foam with a thickness of 0.3 cm.
Fresh pulp, powder and foam were analyzed physicochemically for moisture content, total
solids, density, ash, pH, total titratable acidity, ascorbic acid, Brix, reducing, non-reducing and
total sugars. These same parameters were used in the characterization of the ice cream made
with powdered pulp, and for the ice cream made with fresh pulp. When comparing the values
of pulp in natura with foam, there is a significant difference for ascorbic acid, with 48.43 (pulp
in natura) to 16.41mg/100g (foam), and for Brix, with 15° (pulp in natura ) to 20° (foam).
Nutrient values for powder compared to fresh pulp increased significantly, especially ascorbic
acid (124.7mg/100g), sugars (67.18%) and Brix (60°). With regard to elaborated ice creams,
there was an increase in values for some parameters, from ice cream with fresh pulp to ice
cream with powdered pulp, such as ascorbic acid (6.31 to 10.26mg/100g), total sugars (13.42
to 16.65%) and Brix (39.0 to 49.0°Brix). In addition, the overrun of the ice cream made with
the powder was greater than 70%, positively influencing the sensory quality. The results
showed significant increases for some parameters of the ice cream made with the powdered
pulp, therefore it is possible to obtain the powdered pulp through the foam-mat technique. It is
concluded that the ice cream made with powdered pulp showed satisfactory results in the
nutritional aspect and in the physical-chemical aspects studied, when compared to ice cream

made with fresh pulp.

Keywords: Foam-mat method; ice cream characterization; drying.
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1 - INTRODUCAO

O setor de gelados comestiveis € um dos principais ramos da indUstria brasileira, com
produtos bastante difundidos na sociedade, como é o caso do sorvete. No periodo de 2008 a
2018 as vendas de sorvetes no pais cresceram mais de 80% (ABRASORVETE, 2021). Além
disso, sdo mais de 10 mil empresas ligadas ao setor de sorvetes, que geram em torno de 100.000
empregos diretos e 200.000 empregos indiretos, com faturamento aproximado de 13 bilhdes
por ano (ABIS, 2020). O sorvete € um alimento bastante atrativo, completo e com alto valor
nutritivo, que pode conter em sua constituicdo proteinas, carboidratos, calcio, fosforo, lipideos,
vitaminas (A, B1, B2, B6, C, D, E e K), além de outros minerais (MAG, 2019). Diante de um
mercado cada vez mais globalizado e competitivo, industrias alimenticias buscam inovar e se
aperfeicoar, e nesse intuito, para atrair mais consumidores, € preciso apresentar diferencial,

seja na embalagem, marketing, custo ou até mesmo no proprio produto (ZARPELLON, 2019).

O consumo de frutas tem uma alta aceitabilidade, e cada vez mais vem ganhando a
preferéncia de consumidores mundialmente, entretanto s6 em 2021 o Brasil alcancou a marca
de 1,0 bilhdo de ddlares em exportacbes de frutas (ABRAFRUTAS, 2022). Apesar das
exportacOes, grande parte das frutas produzidas no pais atende ao mercado interno, sendo
consumidas principalmente em sua forma in natura. Porém as frutas frescas apresentam
algumas desvantagens, como alto grau de perecibilidade e sazonalidade, que representam
limitacGes para seu consumo (ALBUQUERQUE et al., 2021) e comercializacdo. Existem
metodologias de processamento de alimentos que possibilitam uma menor perda nutricional
das frutas, e fornecem produtos com boa estabilidade. O p6 de polpas de frutas € um exemplo

de produto estavel, com ampla aplicacdo e alta durabilidade.

Um metodo para obtencao do pé de frutas € o foam-mat, que consiste na elaboracdo de
uma espuma da polpa da fruta pela adicdo de aditivos e aeracdo por meio de batimento (REIS,
2019). A espuma é um material com maior porosidade, o que facilita a passagem de agua,
facilitando a secagem, ndo sendo necessario altas temperaturas e tempo demasiado para a perda
de 4gua (FURTADO et al., 2010). O p6 obtido por meio dessa técnica € um material com baixo
teor de &gua, por isso € mais estavel e apresenta maior tempo de prateleira, além de conter
propriedades e caracteristicas nutricionais semelhantes as frutas de origem (SOUZA et
al.,2020). Através da técnica supracitada é possivel a incorporacéo da polpa em pé em diversos

produtos, dentre eles o sorvete.



Outro ponto positivo a ser considerado na elaboracdo da polpa em p6 por meio do
método foam-mat, é a minimizacédo das perdas do alimento na pds-colheita, que é um problema
global e que influencia diretamente na inseguranga alimentar da populagéo. Dessa forma, o
presente trabalho objetivou elaborar um sorvete com polpa de manga em p6é e analisar suas

caracteristicas fisico-quimicas.

2 - OBJETIVOS

- Geral
Elaborar e analisar fisico-quimicamente sorvete adicionado de polpa de manga

(Tommy Atkins) em p6 obtida pelo método foam-mat.

— Especificos

v Obter a polpa de manga

v Obter a polpa de manga em pé pelo método foam-mat
v’ Elaborar sorvete com polpa in natura e em pé

v Analisar parametros fisico-quimicos da polpa in natura, em espuma e em po.



3 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1- Fruticultura

Nos Ultimos anos o Brasil apresentou expressivo crescimento no comércio internacional
do setor agroindustrial, garantido uma posi¢do de destaque entre os maiores produtores e
exportadores de alimentos (BUENO; BACCARIN, 2012). A fruticultura é o ramo da
agricultura que visa producdo de frutos em geral, com intuito de comercializar os mesmos,
sendo considerado um dos setores com maior destaque no agronegocio brasileiro (LIMA;
COSTA, 2022). Este setor corresponde, aproximadamente, a 25% da producéo agricola do pais,
de forma que o Brasil ocupa a terceira posi¢cdo mundial na producéo de frutas (WALIGURA
et al., 2022), ficando atras apenas da China e india (LIMA; COSTA, 2022).

Estima-se que em 2015 foram colhidas no Brasil 40 milhdes de toneladas de frutas, e
em 2016 foram comercializadas US $370.784.761 de ddlares com exportacdes, além disso, 0
setor empregou emtorno 3,6 milhdes de pessoas (SEBRAE, 2016). Em 2021, o Brasil alcangcou
a marca historica em exportacdes de frutas; foram 1,4 milhGes de toneladas enviadas a outros
paises, que correspondeu a um faturamento de US$ 1,0 bilhdo. Além do valor comercial, as
frutas apresentam inimeros beneficios para a saude do consumidor, principalmente por ser um
alimento saudavel e rico em nutrientes (SILVA, 2019). Ademais, o consumo de frutas, legumes
e verduras tem sido associado a diminuicdo do risco de mortalidade e reducédo de ocorréncias
de doencas cronicas (NEUTZLING et al.,2009).

A magca apresentou expressivo crescimento em exportacdes, com um aumento de 79%
no faturamento. Contudo, a manga destacou-se no quesito exportacdo, com mais de 270 mil
toneladas exportadas, que representa um crescimento de 12% comparado a 2020
(ABRASFRUTAS, 2022).

- Manga
Manga (Mangifera indica L.) é um fruto nativo da Asia, produzido em regides tropicais
e subtropicais do mundo, habitualmente consumida in natura possuindo uma grande
aceitabilidade por partes dos seus consumidores (SILVA, 2018). No Brasil existe diversas
cultivares de manga (Espada, Haden, Palmer, Tommy Atkins) que s&o diferenciadas pela forma,

tamanho, coloracéo, presenca de fibras, aroma e sabor (MATIAS, 2022).



Além das caracteristicas sensoriais atrativas, a manga apresenta apreciavel teor de
vitaminas, &cido ascorbico, minerais, carboidratos, fibras, carotendides e compostos fendlicos
(MEDEIROS, 2021). Os compostos fenolicos apresentam propriedades antioxidantes e o
consumo didrio ajuda a prevenir, entre outras coisas, processos degenerativos no organismo.
Outra caracteristica importante da manga sdo as quantidades significativas de compostos
bioativos que ela possui, e que contribuem para uma dieta mais saudavel (LOBO, 2017).

De acordo com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, entres as
diversas variedades de manga, a Tommy Atkins é a mais produzida e que possui a maior parcela
no volume comercializado do mundo, devido, principalmente, as suas caracteristicas:
coloracdo intensa, producdo elevada e resisténcias ao transporte para longas distancias
(SEBRAE, 2020).

No Brasil os principais produtores de manga séo os estados da Bahia, Pernambuco e
Séo Paulo (SEBRAE NACIONAL, 2018), ja o Vale do Séo Francisco é considerado o principal
polo fruticola no pais, com uma participacdo de 90% de toda manga exportada para o exterior,
gerando em torno de 200 mil empregos diretos (ABRAFRUTAS, 2019). Em 2021 a maior parte
das exportacdes de mangas produzidas no Brasil foi direcionada para Europa (72%), Estados
Unidos (19%) e aproximadamente 8% foi enviado para Canada, Leste da Europa, Asia e
América do Sul (EMBRAPA, 2022).

- Processamentos de alimentos
O processamento consiste na modificacdo do estado original in natura do alimento por
meio de uma série de procedimentos e operacgdes, dentre as quais podemos citar: fermentacéo,
moagem, pasteurizacdo, filtracdo (PIGOZZI, 2022). Um dos métodos tradicionais para
conservacdo de alimentos é a desidratacdo, que consiste na eliminacdo de 4gua de um produto
por evaporacdo (OLIVEIRA; TERRILE, 2022).

Normalmente, as frutas sdo consumidas in natura, por conter qualidade nutricional
maior nesse estado, porém, sdo alimentos com alto teor de umidade, o que as torna bastante
pereciveis, tendo com isso uma vida pés-colheita muito curta (GOMES, 2022). Por esse motivo
boa parte das frutas passa por processamento, que oferecam maior tempo de prateleira, melhor
comercializacdo, distribuicdo dos produtos por mais localidades, além de agregar maior valor
ao produto (LAZZARI et al., 2021). Depois das frutas serem processadas, 0s produtos podem
apresentar uma série de empregos, como a producédo de polpas, néctares, sucos, dentre outros
alimentos (ATAIDES et al., 2021).



Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), a inddstria de
alimentos é considerada a maior do pais, e a segunda maior exportadora de alimentos
industrializados do mundo, uma vez que 58% de tudo que é produzido no campo é processado,
agregando em torno de 37 mil industrias, e gerando 1,6 milhdes de empregos diretos e formais
(ABIA, 2019).

- Secagem em camada de espuma

O método de secagem em camada de espuma (método foam-mat) consiste na
transformacdo de um material liquido ou semiliquido em espuma estavel por meio da
incorporacdo de ar, ou de outro gas, onde a espuma é submetida a secagem com ar aquecido,
até a baixa atividade de agua, que possa minimizar o crescimento de microrganismos, reacdes
quimicas e/ou enzimaticas (VASCONCELQS, 2017). Segundo Souza et al. (2020), esse
método e considerado simples, rapido e barato por ser realizado em baixas temperaturas e ter
menores tempos de secagem, além de adquirir o produto final em forma de po, que é um
produto bastante estavel. Tudo isso pode implicar em menores custos em comparacao a outros
métodos convencionais de secagem (LIMA JUNIOR, 2021).

Muitos trabalhos vém sendo desenvolvidos utilizando esta metodologia para a secagem
de frutas: polpa de maracuja (SOUZA et al., 2020), fruto do juazeiro (MACEDO, 2022), uvaia
(RIGUETO et al., 2018), frutos do cacaueiro (FREITAS, 2020), polpa de jabuticaba, siriguela
e umbu (SANTOS, 2022), secagem da ameixa (ELPIDIO, 2021), polpa de acerola (COELHO
et al., 2019), polpa de caqui (SILVA et al.,2021), secagem de tomate (PAIVA, 2022), cebola
(LIMA JUNIOR, 2021), polpa de acai (COLACO, 2019), polpa de goiaba (SOUZA et al.,
2019), polpa de beterraba (CARDOSO; LOBO, 2021).

A indastria de alimentos cada vez mais utiliza produtos em p6 por uma série de
vantagens: baixa atividade de agua, o que dificulta o crescimento microbiano que degradam o
alimento; maior estabilidade; durabilidade; a possibilidade de uso do material em diferentes
épocas do ano; facilidade de estocagem por ocupar menos espacos que frutas in natura; baixo

custo no transporte, ja que sdo pos, e diminuicdo nos valores de embalagens (SILVA, 2015).



- Sorvete
De acordo com a Portaria n°379, de 26 de abril de 1999:

“gelados comestiveis sdo produtos obtidos da emulsdo de gordura e proteina,
com ou sem adicdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura
de &gua, acuUcares e outros ingredientes e substancias que tenham sido
submetidas ao congelamento, em condi¢Bes que garantam a conservacdo do
produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a

armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo” (BRASIL, 1999, p. 23).

Ainda de acordo com a portaria, sorvetes sdo produtos elaborados sucintamente com
leite e/ou derivados lacteos e outras matérias primas alimentares, onde os teores de gordura

e/ou proteina sdo total ou parcialmente de origem néo lactea (BRASIL, 1999).

Os sorvetes fornecem uma gama significativa de nutrientes quando consumidos de
forma equilibrada, possuindo inameros beneficios que complementam as dietas indicadas para
diferentes publicos (ABIS, 2022). Apesar de ser considerado por muitos apenas como
sobremesa, 0 sorvete apresenta alto valor nutritivo, constituido de proteinas, lipideos,
carboidratos, e vitaminas A, B1, B6, C, D, K, calcio, fésforo, e outros minerais essenciais para
uma dieta balanceada (SARAIVA, 2021).

O setor de gelados comestiveis € um ramo de negdcios que vem crescendo no decorrer
dos anos, entre 2017 e 2020 foi observado um crescimento significativo em relacdo ao consumo
de sorvete por parte dos brasileiros (ABIS, 2022). Na Figura 1 é apresentado a evolucao do

consumo de sorvetes pelos brasileiros entre os anos de 2017 e 2020.



Figura 1. Consumo de sorvetes em milhdes de litro em cada ano
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Fonte:(ABIS, 2022)

O consumo de sorvetes apresentou queda apenas no primeiro ano da pandemia, quando
parte do comércio teve que ficar fechado para que se evitasse a contaminacao pelo virus da
covid-19. Neste ano o consumo de sorvetes diminui para niveis menores que em 2017, porém

apresenta ao longo dos anos uma tendéncia de crescimento.

O sorvete € um dos nichos de mercado que mais cresce atualmente no Brasil, a nivel
nacional, regional e local. A concorréncia no comércio e na inddstria é alta (RIBEIRO, 2016).
H& muitas pesquisas que objetiva a melhoria na elaboracdo e desenvolvimento de sorvetes,
tanto para o consumidor, que exige um alimento, sensorialmente atrativo e nutritivo, quanto
para 0s empresarios que comercializam e fabricam, buscado a satisfacdo dos consumidores e
diminuicdo dos custos de produgdo. Ha escassez de trabalhos que utilizam o p6 da polpa obtido

pelo método foam-mat para a elaboragdo de gelados comestiveis.



3.6-Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas tém como proposito determinar, quantificar ou qualificar
0S componentes presentes nos alimentos, com intuito de fornecer informagfes sobre a
composicao quimica e/ou fisico-quimica do produto, envolvendo diversas utilidades como:
controle de qualidade do alimento, controle da vida de prateleira, avaliagdo nutricional do
produto, elaboracéo de novos produtos (TERRANALISES, 2021).



4 -METODOLOGIA

- Local do desenvolvimento do trabalho
O trabalho foi realizado no laboratério de Fisico-Quimica e no laboratdrio de
Tecnologia de Vegetais do Instituto Federal de Educacdo Ciéncias e Tecnologias do Sertéo
Pernambucano, campus Salgueiro. O processo de recebimento das frutas, assepsia,
despolpamento, armazenamento da polpa, obtencdo da espuma, obtencdo do pé e elaboracdo
dos sorvetes ocorreram no laboratério de Tecnologia Vegetal, enquanto as analises fisico-

quimicas foram realizadas no laboratério de Fisico-Quimica.

- Matéria-Prima

Ingredientes
As mangas (Mangifera indica L.) da variedade Tommy Atkins foram adquiridas no
comercio local da cidade Salgueiro-PE. Os ingredientes para elaboracdo do sorvete foram;

acucar, creme de leite, leite condensado, leite, emulsificante (Emustab®) e estabilizante (Super

Liga Neutra®) foram comprados em supermercados da regifo central do municipio de

Salgueiro-PE.

Obtencéo da polpa in natura
Apos aquisicdo, as mangas foram levadas para o laboratoério de Tecnologia Vegetal do
campus Salgueiro do IF Sertdo PE. Foi feita a selecdo de forma manual das frutas, sendo
descartadas as que possuiam alguma deformidade ou danos mecéanicos. Apos essa selecdo as
mangas foram pesadas em balanca eletrénica semianalitica modelo AD500, para posterior

calculo do rendimento da polpa.

Apos serem pesadas as mangas foram lavadas em agua corrente para remocdo de
sujidades, e deixadas por 15 minutos em solu¢do clorada 200 ppm com objetivo de sanitizar as
frutas. Depois da sanitizacdo foi feito despolpamento das frutas em despolpadeira modelo
DFMC 200 monofasica. A polpa adquirida foi pesada e envasada em embalagens plasticas de

polipropileno (Figura 2) que, posteriormente, foram seladas em maquina seladora, e
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armazenadas em freezer em temperatura -18°C. Em cada embalagem foi armazenada
aproximadamente 2509 da polpa. As caracteristicas fisico-quimicas da polpa in natura da
manga foram posteriormente analisadas.

Figura 2 - polpa in natura da manga Tommy Atkins acondicionada em material de

polipropileno.

Fonte: Autora (2022)

Para melhor entendimento das etapas realizadas para obtencdo da polpa in natura, segue
o fluxograma contido na Figura 3.

Figura 3 — fluxograma para obtencédo da polpa
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Aquisicao da "
fruta Selecao Pesagem

{ | B | 1 | 1

Despolpamento . Sanitizacdo . Lavagem

9
( ) \ )

Pesagem ’ Envase . Armazenamento

Fonte: Autora (2023).
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Obtencéo da espuma

Para obtencédo da espuma parte da polpa foi descongelada em temperatura ambiente e
pesada aproximadamente 300g em balanga semianalitica. Foram adicionados a polpa 7,5g do
aditivo Super Liga Neutra®, que tem a funcio de estabilizar a espuma, e 15,0g do Emustab®,
que apresenta funcdo de emulsionar a polpa, convertendo-a em espuma. A mistura foi
transferida para uma batedeira circular de marca KitchenAid (Figura 4), onde foi batida por
15 minutos, aumentando gradualmente a velocidade até chegar ao maximo. Apds obtencdo da
espuma, parte dela foi separada para a realizacdo das analises fisico-quimicas.

Figura 4 — Obtencédo da espuma

Fonte: Autora.

Obtencéo da polpa em po pelo método foam-mat

Outra parte da espuma foi espalhada em camadas de espessura 0,3cm em trés bandejas
circulares e levadas a estufa MARQLABOR de circulagdo de ar, em temperatura de 60°C
(Figura 5 (a)). Durante a secagem o peso das bandejas era periodicamente aferido até uma
constancia nas pesagens. Apds esse procedimento as bandejas foram retiradas da estufa, e a
polpa desidratada foi removida com auxilio de uma espatula. O material foi entéo triturado em
liquidificador com processador, e transferido para uma embalagem de polipropileno (Figura 5
(b)), que foi selada e acondicionada. Posteriormente foram realizadas as analises fisico-
quimicas do p6 obtido.
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Figura 5 - Processamento da polpa de manga Tommy Atkins: (a) secagem da espuma;
(b) polpa em p6 obtida por meio da secagem em camada de espuma.

Fonte: Autoria.

4.2.5 - Reconstituicdo do pé

A reconstituicdo do p6 foi feito por meio de adicdo de agua destilada. Foi realizada sob
temperatura ambiente. A agua foi sendo adicionada ao p6 sob agitacdo. Quando a mistura
adquiriu consisténcia da polpa in natura, a adicdo de agua foi interrompida. A proporcao final

foi de 1g do p6 para 4mL da agua.

- Elaboracéo dos sorvetes

Foram elaborados dois tipos de sorvete:

l. Sorvete com a polpa in natura

. Sorvete com a polpa em po reconstituida

A Tabela 1 apresenta as formulacdes dos sorvetes elaborados com as seguintes proporcdes de

ingredientes.
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Tabela 1. Ingredientes e proporcdes para as formulagdes de sorvetes

Ingredientes Sorvete (polpa in natura)  Sorvete (polpa em po)
Polpa 30% 24%
Leite condensado 23% 26%
Creme de leite 12% 15%
Leite 23% 13%
Acucar 7% 17%
Emulsificante 1,5% 1,3%
Estabilizante 1,5% 1,3%

Figura 6 — Formulagdes do sorvete: (a) sorvete com polpa de manga in natura;
(b) sorvete com polpa de manga em po.

() (b)

Fonte: Autoria.

Para elaboracdo dos sorvetes foram misturados inicialmente o leite, o estabilizante,
e 0 agUlcar. Esses trés ingredientes foram levados para o liquidificador e batidos por 5
minutos. Depois de batida a mistura inicial, foi levada para a batedeira com o restante dos
ingredientes, onde foram processados por 15 minutos. Apds serem batidos todos 0s
ingredientes, o sorvete foi envasado em vasilhames de polietileno de forma retangular com

tampa, em seguida foi armazenado em freezer a -18 °C.
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- Analise fisico-quimica da polpa in natura, da espuma, da polpa em po,e

dos sorvetes elaborados

4.4.1- Teor de Umidade

Foi determinado pelo método tradicional em estufa, de acordo com Adolf Lutz (2008).
Foi pesado aproximadamente 5g da amostra em cadinho limpo, e depois foi levado & estufa e
mantido a 105 °C por 24 horas.

_ (m _ ).100%
Teor de Umidade =057 Mseca

mamos tra

Mamostra=Massa da amostra Umida, antes do processo de secagem (g);Mseca=massa da amostra

seca, depois da secagem (g);

- Solidos Totais
Na determinacdo de solidos totais foi feita a diferenca entre 100% menos a

porcentagem de umidade da amostra, obtendo-se assim o teor de solidos totais.

- Teor de Cinzas
As cinzas foram determinadas por carbonizacao e incineracéo, seguindo metodologia

preconizada por AOAC (1997). O teor de cinzas foi calculado de acordo com a equacéo abaixo:

Teor de cinzas = Meinzas:100%

Mamostra

- Acidez Total Titulavel

A acidez titulavel foi calculada de acordo com Adolf Lutz (2008). Foi pesado
aproximadamente 5g da amostra em erlenmeyer e adicionado 100 mL de agua destilada.
Posteriormente foi adicionado 3 gotas do indicador de fenolfataleina. A amostra foi titulada

com NaOH 0,1N padronizada sobre agitacdo manual constante.

V.E£M.100%

m

Acidez Total Titulavel (ATT) =

V= volume utilizado na titulacdo (L); f =fator de correcdo da concentracdo de NaOH; M =

molaridade da solugdo (mol/L); m = massa da amostra usada na titulagéo (g);
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- Acido ascérbico

A determinacdo de acido ascorbico foi usada a metodologia de AOAC (1997). Onde
foi pesado aproximadamente 5g da amostra, logo em seguida foi adicionado 50 mL de acido
oxalico. Para titulacdo da amostra foi usado 2,6-diclorofenolindofenol-sddico (DCFI).

_pH

O pH foi determinado por meio de fitas reativas da marca Merck com escala de pH de
0 a 14. As medidas eram realizadas de forma instantanea com a adi¢do de pequena porcao de

uma amostra sobre a fita.

- Sélidos Soluveis Totais

Os solidos soltveis totais foram obtidos por meio de refratdbmetro portatil do tipo
bancada, de escala 0 — 32 °Brix. Para analise 2g da amostra foram maceradas e dissolvidas até
completa homogeneizagdo. Posteriormente duas ou trés gotas foram colocadas sobre o
aparelho. Os resultados foram expressos em °Brix. (ADOLF LUTZ, 2008).

- Densidade

A analise de densidade foi feita com a polpa in natura, a espuma e o sorvete. O método

constitui-se na medida da massa em relacdo ao volume da amostra utilizando um picnémetro.

- AcUcares ndo redutores

Para a determinacéo de agucares ndo redutores a amostra analisada foi acidificada com
1 mL de acido cloridrico. Depois desse procedimento a solugéo foi para o banho-maria por 30
minutos préximo a temperatura de fervura. Apds resfriada, a solu¢do passou por neutralizacdo

com solucéo de hidréxido de sddio 40%.

A solucdo tituladora foi preparada com a mistura de 10 mL de fehling (A), 10 Ml fehling
(B), e 40 mL de agua deionizada, em erlenmeyer de 250 mL. A soluc¢do tituladora sera levada
a chapa aquecedora e quando iniciou a fervura foi titulada com a solucdo da amostra, de acordo

com a metodologia preconizada por Adolf Lutz (2008).

100.Vp.2.f
MV

ANR (%) em sacarose = 0,96
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- Aglcares redutores

Para determina agUcares redutores foi pesado aproximadamente 5g da amostra com
auxilio de balanca analitica. Em seguida foi acrescentado 50 mL de agua destilada,
posteriormente foi levada para manta aquecedora até atingir 80 °C durante 15 minutos. Ap6s
esse processo a amostra foi transferida para um baldo volumétrico de 100 mL e completado o

volume com &gua destilada até o trago de afericao.

A solugéo tituladora foi preparada com a mistura de 10 mL de fehling (A), 10 mL
fehling (B), e 40 mL de 4gua deionizada, em seguida foi levada para chapa aquecedora até
fervura, logo depois foi titulada com solugdo da amostra.

100.V,.f
M.V

AR (%) em glicose =

Vb- Volume do baldo volumétrico (mL); f - Fator da solucdo fehling; M - quatidade de
amostra inicial utilizada para analise; V - volume gasto na titulagdo. Metodologia de acordo
com Santos et al. (2016).

- AcUcares Totais

Determinacgéo dos Acucares Totais foi feito por meio da equacao abaixo:
AT (%) = AR (%) + ANR (%)

- Overrum
O overrun foi calculado por meio de metodologia adaptada de Whelan et al. (2008)
para duas formulagdes sorvetes. Para tanto foi utilizado a massa de 25mL do sorvete e da

base do sorvete (calda) e aplicado na Equacao X:

(pesodacalda — pesodosorvete)
Overrun(%) = x100%
peso do sorvete

Peso da calda = massa equivalente a 25mL da base do sorvete;
Peso do sorvete = massa equivalente a 25mL do sorvete;

Overrun(%) = incorporacao de ar no sorvete
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- Analises estatisticas

e Todas as analises foram feitas em triplicata

Os dados obtidos no presente trabalho foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), usando o programa Assistat (versdo 7.7) e as médias dos tratamentos foram
comparados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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5 - RESULTADOS E DISCUSSAO

- Caracterizacao fisico-quimica da polpa de manga in natura, em
espuma e em po.

Na Tabela 2 encontram-se os valores com 0s respectivos desvios padrdes das

caracteristicas analisadas para polpa in natura, polpa em espuma e para polpa em po.

Tabela 2. Analises fisico-quimicas da polpa de manga in natura, em espuma e em po.

Variaveis Polpa in natura Polpa em Espuma Polpa em P6
Umidade (%) 87,38 + 0,30 85,27 + 0,25 10,07 £0,14°
Sélidos totais (%) 12,61+ 0,30° 14,72 +0,25° 89,92 +0,14°
Densidade (g/ml) 1,03 £ 0,022 0,35 + 0,25° 0,18 £ 0,00°
Cinzas (%) 0,384 0,01° 0,26+ 0,02° 3,33+ 0,322
Acidez total titulavel (%) 0,38+ 0,002° 0,41 4+ 0,01° 1,844 0,04%
pH 5,00 £ 0,00 4,00 + 0,00 4,00 + 0,00
Acido ascorbico (mg/100g) 48,43 + 3,49° 16,41 + 0,17° 124,7 + 8,28%
Acucar redutor (%) 6,42 + 0,30° 7,94+ 0,06° 30,81 +0,73%
Aclcar no redutor (%) 3,34+0,20° 3,46 + 0,06° 36,37 £+ 0,26°
Acucar total (%) 9,77+ 0,20° 11,40+ 0,07° 67,18 + 0,76°
Solidos soluveis totais (°Brix) 15,00 £+ 0,00°¢ 20,00 + 0,00° 60,00+ 0,002

Fonte: autora.

&b Médias seguidas de diferentes letras mintsculas diferem estatisticamente entre si (Teste de Tukey, P>0,05)

Conforme os resultados na Tabela 2 os respectivos valores para umidade e sélidos
totais da polpa in natura foram de 87,38% e 12,61%. Valores semelhantes foram encontrados
no trabalho de Maia (2020), com teor de umidade de 87,86% e sélidos totais 12,14% para a
polpa de manga Rosa. J& Didgenes et al. (2015) obtiveram teor de umidade de 84,50% para
polpa de manga Hader. O teor de umidade de uma fruta pode variar de acordo com o tempo de
maturacdo e o local de plantio, consequentemente, havera diferencas para este parametro. Por
sua vez a polpa da manga em espuma apresenta uma diminui¢do no teor de umidade (85,27%)

em relacdo a polpa in natura (87,38%). Essa mesma tendéncia é observada no trabalho de Maia



19

(2020) onde a polpa in natura da manga Rosa e a espuma apresentaram os respectivos valores
de 87,86% e 84,15%.

J& 0 p6 da polpa apresentou diminuicdo do teor de agua, o que de fato é esperado por
ser um produto em forma de p6. O valor para umidade foi de 10,07%, abaixo do valor de
11,69% obtido por Silva et al. (2020) para polpa de graviola seca a temperatura de secagem
60°C. Por outro lado Cavalcante et al. (2018) obtiveram resultado inferior a essa pesquisa, com

porcentagem de 1,39% para o p6 da polpa de graviola .

Os valores de densidade para a polpa in natura, espuma e p6 foram respectivamente:
1,03, 0,35 e 0,18g/mL. A diminuicdo da densidade da espuma deve-se a aeracao da polpa, que
a torna menos densa. Mesmo comportamento é observado na pesquisa de Reis (2019) com a
manga Princesa, onde a densidade da polpa in natura é 1,031g/mL enquanto da espuma é
0,36g/mL. Ja o po, por ser um produto granular e desidratado apresenta menor densidade.

O teor de cinzas representa a quantidade de minerais presentes nos alimentos
(MOREIRA et al.,2021), e também pode indicar possiveis impurezas ou adulteracdes do
produto. Nessa pesquisa o teor de cinzas foi de 0,38% para polpa in natura, e 0,26% para a
espuma. Aditivos incorporados para formar a espuma podem interferir nessa diminuicao. Reis

(2019) em pesquisa com a manga Princesa obteve 0,36% para as cinzas da polpa in natura.

Ja Maia (2020) com a manga variedade Rosa, teve valores para polpa in natura e
espuma: 0,45% e 0,44% respectivamente. Pelo fato de menor teor de 4gua e consequente
concentracdo dos demais constituintes o p6 de manga obteve valor superior. Loss et al. (2021)
trabalhando com uvaia obtiveram 0,24% e 2,95% para a polpa in natura e para o po, com
temperatura de 60°C. A mesma tendéncia é observada por Rodrigues et al. (2020) com polpa

de Guavira, em que os valores foram de 0,61% e 2,60% em temperatura de secagem de 50°C.

Com relacdo a acidez da polpa in natura (0,38%) para a espuma (0,41%) houve
aumento. O incremento de aditivo pode ter provocado esse aumento. Ja o po apresentou acidez
de 1,84%. O aumento mais acentuado deve-se a desidratacdo. Com menor percentual de agua,
hd aumento relativo de alguns constituintes do alimento. Essa tendéncia € observada por
Rodrigues et al. (2020), que obtiveram 8,27% para polpa de Guavira in natura e 18,66%,
26,37% e 29,09% para polpas desidratadas a 50°,60° e 70°C. Ja Morais et al. (2022) obtiveram
0,645% polpa in natura 0,376%, 0,378% e 0,350% para 0s pos desidratados respectivamente
a50°, 60° e 70°.
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Os respectivos valores de pH para polpa, espuma e p6 foram: 5,00, 4,00 e 4,00. A
diminuicdo do pH pode estar relacionado com os aditivos que geraram a espuma. Com relagéo
ao acido ascorbico percebe-se diferencas significativas entre os valores para a polpa
(48,43mg/100g), espuma (16,41mg/100g) e o pd (124,7mg/100g). E observada uma
consideravel diminuicdo entre a polpa in natura e espuma, esse declinio ocorre pelo fato da
agregacdo dos aditivos, reduzindo a qualidade da polpa e oxida¢do do &acido ascérbico
(GALDINO, 2015). Porém quando comparado com o po esse valor é maior devido ao aumento
relativo da concentracdo de acido ascérbico. Resultado parecido é observado por Rigueto

(2018) com a polpa da uvaia apresentando 59,79mg/100g e o p6 289,43mg/100g.

Com relacdo aos acgucares redutores a pesquisa apresentou valores de 6,42% para a
polpa, 7,9% para a espuma e 30,81% para 0 p6. Houve um aumento gradual na concentragédo
de acUcares da polpa in natura para espuma e para o0 po, isso aconteceu devido & perda de agua
durante a secagem, ocasionado assim a concentracdo de nutrientes. O mesmo aumento foi
observado para acUcares ndo redutores, com os valores de 3,34% (polpa), 3,46% (espuma),
36,37% (po).

Os solidos soluveis totais apresentaram o0s respectivos valores de °Brix: 15,0 para a
polpa in natura, 20,0 para a espuma e 60,0 para o pd. O aumento de 15,0 da polpa para 20,0 da
espuma foi provocado pela adicdo dos aditivos. Ja o valor de 60,0°Brix do p6 deve-se ao
aumento na concentracdo dos nutrientes. O alto valor do °Brix também € visto por Adriano
(2019), que avaliou as polpas in natura das mangas Kent e Keitt obteve, 19,63 e 16,03 °Brix,

respectivamente, enquanto para o p6 das polpas os valores foram de 88,00 e 89,00.
5.2. Caracterizacao fisico-quimica dos sorvetes de manga elaborados com a
polpa in natura e com polpa em po

Na Tabela 3 encontram-se as médias com 0s respectivos desvios padrdes dos

parametros analisados do sorvete elaborado com a polpa in natura e em pé.
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Tabela 3. Anélises fisico-quimicas dos sorvetes elaborados com polpa in natura, e em po.

Variaveis Sorvete da polpa Sorvete do p6
Umidade (%) 62,75 +0,65° 54,54+ 0,36°
Solidos totais (%) 37,24 +0,64° 45,11+ 0,36°
Overrum (%) 41,25+ 6,10° 70,66+ 2,352
Cinzas (%) 0,20 + 0,10° 0,72 + 0,04
Acidez total titulavel (%) 0,14 + 0,005% 0,16 + 0,028
pH 5,00 +0,00? 5,00 £ 0,007
Acido ascorbico (mg/100g) 6,30+ 0,49° 10,26 + 1,462
Acucar redutor (%) 7,75 + 0,062 7,58 + 0,217
Aclcar ndo redutor (%) 5,69+ 0,06° 9,06+ 0,322
Aclcar total (%) 13,46+ 0,13" 16,65 + 0,10°
Solidos soluveis totais (°Brix) 39,00 + 0,00P 49,00 + 0,007

Fonte: autora

&b Médias seguidas de diferentes letras minusculas diferem estatisticamente entre si (Teste de Tukey, P>0,05)

Conforme os dados da Tabela 3 o teor de umidade do sorvete com a polpa in natura
(62,75%), apresentou diferenca significativa quando comparado com o sorvete feito com a
polpa em po (54,54%). Diferenca ja esperada, uma vez que a quantidade de acucar usada na
formulacdo do sorvete com a polpa in natura levou 7% de acUcar, enquanto o sorvete com a
polpa em po foi formulado com 17% de acucar. Por conta disso, o sorvete formulado com a

polpa in natura apresentara maior teor de agua.

Apesar da significativa diferenca entre os teores de umidade dos dois sorvetes
elaborados na presente pesquisa, tanto o teor de umidade de um quanto do outro ndo se

diferenciam de sorvetes elaborados por outros pesquisadores, como é o caso do sorvete
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elaborado com polpa in natura de maracuja por Aragdo et al. (2018) que apresentou teor de
umidade 56,6%, bem proximo dos 54,55% do sorvete elaborado com a polpa em pé desta
pesquisa. Ja Santos (2016) obteve valores de umidade para o sorvete elaborado com o pé do
umbu-caja entre 58,94% e 63,85%. Oliveira et al. (2019) estudou sorvete de chocolate com
adicdo de farinha de albedo de laranja obtendo umidade de 60,8%. Contudo, ha também
gelados comestiveis com teores de umidade mais elevados, porém, esses sorvetes muitas vezes
sdo apenas saborizados ou com quantidades menores da polpa, como é o caso de Coelho et al.
(2019) que obteve teores de umidades entre 67,11 e 68,39% para sorvetes saborizados com
diferentes porcentagens de manga. Ja Bruni et al. (2017) obteve teor de umidade de 79,30%
para sorvete elaborado com 20% de polpa de mamao. Ha de se destacar que 0 mamao apresenta
alto teor de umidade.

Os sélidos totais foram superiores & alguns trabalhos encontrados na literatura, como o
de Czaikoski et al. (2016) que obtiveram 24,3% para sorvete com 40% de polpa de manga. O
mesmo ocorre quando se compara ao trabalho de Carvalho et al. (2018) para o sorvete de polpa
de sapota, em que o valor foi de 32,32%. Porém, Passos et al.(2016) encontraram valor de
solidos totais equivalente a 45,51% para o sorvete de goiaba. O valor dos solidos totais esta
intimamente ligado ao teor de umidade, pois quanto maior o percentual de sélidos totais, menor
o percentual de umidade. Sabe-se que microrganismos se proliferam facilmente em ambientes
com maior umidade, portanto alimentos com baixo teor de dgua apresentam caracteristicas
favoraveis em relacdo a esse aspecto. Além disso, um maior percentual de solidos totais

pressupde em maior quantidade de nutrientes.

O overrun é um parametro que determina o aumento do volume do sorvete apds o
congelamento da mistura (CARLOS et al., 2019), ou seja é a incorporacao de ar no produto.
Houve diferencas significativas entre 0s dois sorvetes para este parametro, como pode ser visto
na Tabela 3. O sorvete da polpa in natura apresentou 41,25%, enquanto o elaborado com a
polpa em po apresentou 70,66%. Na literatura pode-se encontrar variacdes de valores para este
parametro. De acordo com Pinho (2019) obteve valores entre 25,4% e 31,0% para diferentes
formulacdes de sorvete com farinha de casca de jabuticaba. Segundo Fernandino (2021) relatou
resultados que variaram de 66,41% para 92,30% para sorvete elaborado com polpa de
tamarillo. E importante ressaltar que a incorporacdo de ar em um sorvete esta diretamente
ligada ao equilibrio da formulacdo, quantidade e qualidade da textura, como também ao

controle de producéo, rendimento e lucratividade do produto (ALIBRA, 2021).
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Com relacéo a andlise de cinzas ha diferenca significativa entre as duas formulaces,
como visto na Tabela 3; 0,20% para o sorvete elaborado com polpa in natura e 0,72% para o
sorvete elaborado com a polpa em p6. O maior valor para o segundo sorvete (0,72%) deve-se
a maior quantidade de sélidos totais detectado no sorvete. De acordo com Fernandino et al.
(2021) ao analisar o sorvete de tamarillo encontraram valor semelhante (0,65%) ao da presente
pesquisa. Porém alguns trabalhos relatam valores acima do encontrado neste trabalho; Oliveira
et al. (2019) obtiveram 0,92% de cinzas para o sorvete com farinha de albedo de laranja e
Mussinato et al. (2019) com valores entre 0,98 a 1,09% para o sorvete desenvolvido com
farinha de jabuticaba. Por meio da analise de cinzas é possivel identificar adulteracbes em
alimentos, bem como quantificar e indetificar minerais que sdo essenciais para 0 organismo
(MOREIRA et al., 2021). Apesar da Portaria do Ministerio da Satde n° 379 (BRASIL, 1999),
e a RDC do Ministério da Saude n° 267 ndo determina valores padrbes para o teor de cinzas,

os resultados da pesquisa estdo de acordo com a literatura.

N&o foi observado diferenca significativa no parametro pH entres as amostras
analisadas. Monteiro et al. (2015) obtiveram pH 4,81 para o sorvete enriquecido com polpa de
acai. Ja Carlos et al. (2019) obtiveram resultado semelhante de 5,36 para o sorvete com polpa
de cupuacu adicionado com polpa de maracuja. Todavia Aragédo et al. (2018) obtiveram pH
4,06 para o sorvete elaborado com polpa de maracuja, e Vital et al.(2022) encontraram valor
de 5,67 para 0 mesmo parametro para o sorvete elaborado com a polpa de Jaboatdo, ambos
destoam dos valores encontrados na presente pesquisa. Esses valores de pH para os sorvetes

ja eram esperados, uma vez que a polpa em pd apresentou pH 4,00 e a polpa in natura 5,00.

A andlise de acidez é de grande importancia para o estado de conservacdo de um
alimento, visto que a alta acidez contribui para retardar a deterioracdo de um produto. Neste
trabalho os resultados para acidez variou de 0,14% (sorvete da polpa in natura) para 0,16%
(sorvete com polpa em pd). Alimentos com acidez mais acentuada e pH mais baixo apresentam
resisténcia ao crescimento e propagacdo de microrganismos. Além disso, um pH baixo
contribui para prazo de validade maior, como também proporciona transformacdes sensoriais
desejaveis. Para o parametro de acidez, os valores encontrados nessa pesquisa foi semelhante
ao encontrado por Justino et al. (2020) para o sorvete elaborado com o pé da goiaba (0,18%).
Outros trabalhos exibem resultados superiores a este como Rodrigues et al. (2018) que
obtiveram 0,24% para o sorvete formulado com polpa de acai, e Lamounier et al. (2015)
encontraram 2,32% para o sorvete elaborado com polpa de acai, guarana e banana. Sabe-se a

acidez contribui para impedir a deterioracdo do alimento, porém, uma acidez maior pode alterar
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de maneira significativa as propriedades sensoriais desse alimento. Uma acidez maior também

pode indicar deterioracdo do alimento por microrganismos que secretam acidos organicos.

Quanto ao &cido ascorbico os sorvetes apresentaram diferengas significativas entre si:
6,30mg/100g para o sorvete da polpa in natura e 10,26 mg/100g para o sorvete da polpa em
po. Esse comportamento esta ligado com o elevado teor de acido ascorbico presente na polpa
em po. Apesar do po ter sido reconstituido, ele apresentou maior concentracdo de nutrientes
quando comparado a polpa in natura. Os valores encontrados sdo superiores aos encontrados
na literatura, como exemplo Coelho et al. (2019) que obtiveram valores médios de
1,106mg/100ge 1,116mg/100g para sorvetes saborizados com polpa de manga; Fidelis et al.
(2015) encontraram 2,85mg/100g para o sorvete com a polpa do fruto do mandacaru; Melo et
al. (2021) obtiveram 3,18mg/100g para sorvete elaborado com polpa de umbu; e Santos (2016)
obteve valores entre 4,24mg/100g e 10,18mg/100g para diferentes formulacdes de sorvetes
com polpa em p6é do umbu-caja. O &cido ascorbico € um excelente antioxidante que
proporciona maior conservacao das caracteristicas do alimento (MAIAN, 2023) e sua ingestdo
também ajuda as células do nosso organismo no combate a processos oxidativos promovidos
por radicais livres (SANTOS et al., 2019), contribuindo no combate a doencas crénicas. Além
disso, ganha destaque ao provocar alteracdo no processo de absorcédo de ferro pelo organismo
humano (PAIVA et al., 2022). Dessa forma alimentos com quantidades apreciaveis dessa

substancia séo potencialmente benéficos para a saude.

Os acucares redutores ndo apresentaram diferenca significativa entre suas medias,
como pode ser visto na Tabela 3. com 7,75% (sorvete da polpa in natura) e 7,58% (sorvete da
polpa em pd). J& para 0s agucares ndo redutores e totais é observado diferencas significativas
para ambos 0s sorvetes. Os acUcares nao redutores apresentaram valores de 5,69% (sorvete da
polpa in natura) e 9,06% (sorvete da polpa em pd), ja os acucares totais tiveram resultados de
13,46% (sorvete da polpa in natura) e 16,65% (sorvete da polpa em p0). Segundo Santos
(2016) analisado o sorvete elaborado com polpa do umbu-caja em pd, encontrou valor de
7,74% para acgucar redutor, 9,20 para o aclcar ndo redutor e 17,60% acucar total, mostrando
consonancia com 0s resultados desse trabalho. Outras pesquisas apresentaram resultados
superiores; Carvalho et al. (2018) relataram 11,45% (acgUcar redutor) e 23,85 (acUcar total) para
0 sorvete com polpa de sapota, por sua vez Aragdo et al. (2018) obtiveram 8,62% (agUcar
total) e 34,3% (agUcar total) para o sorvete elaborado com polpa de maracuja. Os agucares

melhoram as propriedades organolépticas dos alimentos, dando um sabor mais apurado aos
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mesmos. Porém, quantidades elevadas de acUcares podem ser prejudiciais a salde do
consumidor (FIGUEIRA; ROCHA, 2016).

Os solidos solaveis totais apresentaram os valores de 39 °Brix para o sorvete com polpa
in natura e 49 °Brix para o sorvete com polpa em p6 como descrito na Tabela 3. E esperado
maior valor para o sorvete elaborado com o pd, uma vez que esta variante da polpa apresenta
maior concentracdo de acgUcares. Vital et al. (2022) obtiveram para o sorvete da polpa de
Jaboatdo 39,03 °Brix, semelhante ao sorvete elaborado com a polpa in natura, porém abaixo
do valor parao sorvete elaborado coma polpaem p6. Lamounier et al. (2015) obtiveram 22,30
°Brix para o sorvete elaborando com acai, guarana e banana. Ja& Carlos et al. (2019)
encontraram 23,80 °Brix para o sorvete de cupuacu com adicdo de farinha de casca de
maracuja. Todos os valores abaixo das duas formulacdes da pesquisa. Vale ressaltar que o
elevado teor de °Brix pode influenciar diretamente na aceitacdo do produto, pois esta

justamente relacionada com a qualidade e com sabor.
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6 - CONCLUSOES

Os resultados mostraram que a polpa em p6 apresentou maior concentracdo para 0s
parametros de acidez total titulavel, acido ascorbico, agucares e sdlidos sollveis totais. Esse
comportamento se deve a diminuicdo do teor de umidade da polpa em pd. Houve também maior
valor para overrun (70,66%), o que significa produto com melhor maciez. Isso significa que a
metodologia foam-mat € adequada para manter as caracteristicas da fruta in natura.

O sorvete formulado com a polpa em pd apresentou resultados satisfatorios no aspecto
nutricional e nos aspectos fisico-quimicos estudados, quando comparado ao sorvete elaborado
com a polpa in natura. Destaca-se 0s parametros acido ascorbico (10,26 mg/100g), acucar ndo
redutor (9,07%), acucar total (16,65%) e sélidos solUveis totais (49 °Brix), que apresentaram

maiores concentragdes, favorecendo para uma melhor qualidade do produto.

A polpa em po apresenta maior estabilidade quimica e microbiologica, ja que tem
menor umidade. Além disso, 0 po precisa de menor espaco para ser armazenado e tambem o

transporte envolve menor volume.
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