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RESUMO

Este trabalho objetivou desenvolver e avaliar a qua-
lidade de sorvete sabor mangaba adicionado de
farinha da casca de maracuja (FCM). As amostras
foram identificadas de acordo com a concentragdo
de farinha em A: 0,0% FCM, B: 1,0% FCM e C: 2,0%
FCM. Foram realizadas analises microbiolégicas de
presenga/auséncia de Salmonellasp., contagem de
fungos filamentosos e leveduras, contagem de co-
liformes totais e coliformes termotolerantes, anéli-
ses de overrun, analises fisico quimicas de pH, aci-
dez, gordura, extrato seco total (EST), extrato seco
desengordurado (ESD) e umidade, além de anélise
sensorial. Os sorvetes apresentaram auséncia de
Salmonella sp. em 25g, <3,0 NMP/g de coliformes
totais e termotolerantes e < 2,5 x 102de fungos fi-
lamentosos e leveduras. Houve diferenca (p<0,05)
de pH, acidez, gordura, extrato seco total (EST) e
umidade entre as amostras de sorvete contendo
farinha da casca de maracuja. As formulagdes con-
tendo com 0,0 % (A) e 1,0 % (B) de farinha apre-
sentaram maiores médias para a impressdo global
do sorvete (p<0,05), estando entre gostei modera-
damente e gostei muito na escala hedénica de nove
pontos. Alguns ajustes podem ser realizados a fim
de tornar o sorvete mais aceito pelos consumidores.
A adigdo de farinha de casca de maracuja ao sor-
vete de mangaba torna o produto promissor, sendo
uma alternativa inovadora de produto lacteo na re-
gido do Alto Sertdo de Sergipe.
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ABSTRACT

This work aimed to develop and evaluate the quality of mangaba ice cream added with passion fruit peel
flour (PFPF). The samples were identified according to the flour concentration in A: 0.0% PFPF, B: 1.0%
PFPF and C: 2.0% PFPF. Microbiological analyzes of the presence/absence of Salmonella sp., filamentous
fungi and yeast counts, total coliforms and thermotolerant coliforms counts, overrum analysis, physico-
chemical analyzes of pH, acidity, fat, total dry extract (TDS), extract defatted dry (EDD) and humidity, in
addition to sensory analysis. The ice creams showed absence of Salmonella sp. at 25g, <3.0 MPN/g of
total and thermotolerant coliforms and < 2.5 x 10? of filamentous fungi and yeasts. There was a difference
(p<0.05) in pH, acidity, fat, total dry extract and moisture between ice cream samples containing passion
fruit peel flour. The formulations containing 0.0% (A) and 1.0% (B) of flour showed higher averages for the
overall impression of the ice cream (p<0.05), being between “| liked it moderately and | liked it a lot” on the
hedonic scale of nine points. Some adjustments can be made in order to make ice cream more accepted
by consumers. The addition of passion fruit peel flour to mangaba ice cream makes the product promising,
being an innovative alternative to dairy products in the Alto Sertdo region of Sergipe.
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RESUMEN

Este trabajo tuvo como objetivo desarrollar y evaluar la calidad del helado de mangaba adicionado con
harina de céscara de maracuya (HCM). Las muestras se identificaron segtn la concentracién de harina
en A: 0,0% HCM, B: 1,0% FCM y C: 2,0% HCM. Andlisis microbioldgicos de presencia/ausencia de Sal-
monella sp., recuentos de hongos, filamentosos y levaduras, recuentos de coliformes totales y colifor-
mes termotolerantes, anélisis de overrum, andlisis fisicoquimicos de pH, acidez, grasa, extracto seco total
(EST), extracto seco desengrasado (ESD) y humedad, ademés de analisis sensorial. Los helados mostraron
ausencia de Salmonella sp. a 25g, <3,0 MPN/g de coliformes totales y termotolerantes y <2,5 x 102 de
hongos filamentosos y levaduras. Hubo diferencia (p<0.05) en pH, acidez, grasa, extracto seco total (EST)
y humedad entre las muestras de helado que contenian harina de cascara de maracuya. Las formulaciones
que contenfan 0,0% (A) y 1,0% (B) de harina presentaron promedios superiores para la impresion general
del helado (p<0,05), ubicandose entre me gusté moderadamente y me gusté mucho en la escala hedénica
de nueve puntos. Se pueden hacer algunos ajustes para que el helado sea méas aceptado por los consumi-
dores. La adicién de harina de céscara de maracuya al helado de mangaba hace que el producto sea pro-
metedor, siendo una alternativa innovadora a los productos lacteos en la regién del Alto Sertdo de Sergipe.
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1INTRODUGAO

Existe uma tendéncia mundial de desenvolvimento de produtos com ingredientes que promovam
beneficios a salide, como aqueles enriquecidos com fibras. A importancia da inclusdo de alimentos
ricos em fibras na dieta, capazes de atenuar e/ou combater doengas como diabetes mellitus, doen-
cas cardiovasculares, obesidade e doengas gastrointestinais, tem sido enfatizada por profissionais
da satide (MEDEIROS, 2018). Esses nutrientes apresentam efeitos fisiolégicos importantes e uma
alternativa para aumentar o seu consumo pela populagdo é a utilizacdo de residuos industriais, como
cascas e talos de frutas e vegetais (SOUZA et al., 2008; PEREIRA et al., 2022).

A casca do maracuja apresenta propriedades funcionais e vém sendo estudada nos tltimos anos,
principalmente devido ao seu teor de fibras. Ela é uma alternativa interessante para ser explorada
como melhorador da qualidade do carboidrato de produtos industrializados, o que pode ser avaliado
pelo indice glicémico dos alimentos (CARVALHO; ALFENAS, 2008).

As farinhas de cascas de frutas sdo produtos muito pesquisados e conhecidos, mas utilizados nor-
malmente em biscoitos (PIOVESANA et al., 2013) e cookies (MENDES, 2013). A alternativa de agregar
farinha de cascas de frutas em iogurtes vem ganhando espaco e adeptos (GONCALVES; LEAO, 2013;
NERES et al., 2015; VIEIRA et al., 2015). Segundo Nascimento e colaboradores (2013), estudos tém
demonstrado que o alto teor de fibras presente na casca do maracuja a torna um ingrediente promis-
sor para o enriquecimento de formulagdes. Assim, com o desenvolvimento de novas pesquisas e a
aplicagdo de tecnologia adequada, serd possivel aproveitar este coproduto para gerar subprodutos de
elevado valor agregado e, ao mesmo tempo, diminuir danos ao ambiente.

A utilizagdo de frutas em produtos lacteos constitui uma alternativa que pode contribuir para
maior consumo de frutas e de leite, sendo uma forma de introduzir o consumo de frutos regionais,
como a mangaba (Hancornia speciosa Gomes), que é uma fruta usada no tratamento de diabetes,
colesterol e hipertensdo (FRAGOSO, 2013).

O fruto da mangabeira apresenta 6timo aroma e sabor, sendo bastante apreciado devido as ex-
celentes caracterfisticas sensoriais e nutricionais. Apresenta teor proteico de 0,7 g/100g de polpa,
superior ao da maioria das espécies frutiferas. Seu valor energético é de 43 calorias para cada 100g
de fruta e, além disso, apresenta pré-vitamina A e vitaminas B4, B2 e C, além de ferro, fésforo e célcio.
O elevado teor de ferro faz com que a mangaba seja uma das frutas mais ricas neste nutriente, além
de ser fonte de &cido ascérbico. E uma fruta de elevada acidez e por possuir um sabor exético, a torna
muito apreciada pelos consumidores (SOARES et al., 2016; MELO et al., 2021).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar a qualidade de sorvete adicionado
de farinha da casca de maracujé (Passiflora edulis Curtis) e polpa de mangaba (Hancornia speciosa).
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2 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Instituto Federal de Sergipe (IFS), Campus Gléria.

2.1 ELABORAGAO DOS SORVETES

Na elaboragdo do sorvete, conforme a Figura 1, primeiramente, preparou-se a mistura base, que
consistiu na homogeneizagdo em batedeira planetdria semi-industrial dos ingredientes: leite inte-
gral, leite em po, liga neutra e acticar refinado (sacarose), por cinco minutos. A mistura foi aquecida
ate aproximadamente 70 °C e mantida por 30 minutos a essa temperatura (pasteuriza¢do). Em se-
guida, a base foi resfriada (maturacgdo por 4 horas) e submetida ao congelamento por 24 horas a -18
°C (BRASIL, 2003; RENHE et al., 2015). Posteriormente, a base preparada foi cortada em cubinhos e
colocada na batedeira semi-industrial, na qual foi adicionado o leite condensado, o emulsificante, a
polpa de mangaba e a farinha da casca de maracuja (0%, 1% e 2%), os quais foram homogeneizados
e submetidos ao congelamento.

Figura 1 - Fluxograma de elaboracdo de sorvete sabor mangaba adicionado de farinha da casca de maracuja

Preparo da mistura base
Leite + Liga neutra + Acticar refinado

Homogeneizagéo
5 minutos

Pasteurizagéo
75 °C/30 minutos

Maturagéo
4 °C/24 horas

Adicdo dos demais ingredientes
Emulsificante + Leite condensado + Polpa de mangaba

Adicdo de Farinha da casca de maracuja
0% . 1% & 2%

Homogeneizacéo

5 minutos

Acondicionamento e Congelamento
Armaz enamenta

Fonte: Elaborada pelos autores
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Foram desenvolvidas trés formulagdes de sorvetes, que se diferenciaram apenas pela quantidade
de farinha da casca de maracuja (FCM) adicionada. Os ingredientes, a base e a polpa de mangaba,
foram adquiridos em uma loja especializada em produtos para fabricagéo de sorvetes localizada no
municipio de Nossa Senhora da Gléria, Sergipe. A farinha da casca de maracuja (FCM) foi obtida em
uma loja de produtos naturais, localizada no mesmo municipio. Na Formulacdo 1 (F1), foram adicio-
nados 0% de FCM na Formulacg&o 2 (F2), 1 % de FCM e, na Formulac&o 3 (F3), 2% de FCM, tendo como
base o leite integral, conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagtes de sorvetes de mangaba com adicdo de farinha da casca de maracuja

Ingredientes Formulagdo1 (F1)  Formulagdo 2 (F2) Formulagdo 3 (F3)

Leite de vaca integral 1L 1L 1L

Leite Condensado 200g 200g 200g

Leite em pé integral 125¢g 125¢g 125¢g

Aclcar refinado 100g 100¢ 100g
Polpa de mangaba 759 75¢ 75¢
Liga Neutra 26g 26g 26g
Emulsificante 25¢g 25¢ 25¢g
FCM 0% 1% 2%

FCM: Farinha da casca de maracuja.
Fonte: Elaborada pelos autores.

A liga neutra utilizada neste estudo possui, em sua composic¢do, aglicar, amido e espessantes:
goma guar (INS 412), carboximetilcelulose (CMC) (INS 466) e goma tara (INS 417).

2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS DO SORVETE

Amostras do produto foram submetidas, em duplicata, a pesquisa de Salmonellasp., contagem de

fungos filamentosos e leveduras, contagem de coliformes totais e coliformes termotolerantes (SILVA
etal., 2017 BRASIL, 2022).
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2.3 ANALISE DE OVERRUM

O overrun é utilizado para medir o aumento do volume do sorvete apds o congelamento do mix.
A incorporacdo de ar foi determinada de acordo com a equacdo (GOFF, 2002; SEGALL; GOFF, 2002;
BOFF et al., 2013)

volume final do sorvete - volume inicial da calda
volume inicial da calda

Overrum (%) = x 100

2.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS DO SORVETE

Amostras do produto foram submetidas, em triplicata, a determinacéo de pH, acidez, extrato seco
total (EST), gordura e umidade (BRASIL, 2022).

2.5 ANALISE SENSORIAL DO SORVETE

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da Faculdade Metropolitana Sao Carlos (FAMESC),
com o parecer nimero 2.453.361.

A avaliagdo sensorial foi realizada em nivel laboratorial, em cabines individuais, sob luz incandes-
cente branca, seguindo recomendacdes gerais descritas por Meilgaard e colaboradores (2006).

O teste de aceitacdo sensorial foi realizado, no IFS Campus Gléria, em mesas individuais, junto a 60
consumidores de ambos os sexos. As amostras foram servidas congeladas, na quantidade de 30 gramas,
em copos plasticos descartéveis, codificados com niimeros aleatérios de trés digitos, acompanhadas de
agua para a ingestdo entre as amostras, sendo apresentadas de forma sequencial, utilizando o deline-
amento proposto por Macfie e colaboradores (1989), com balanceamento para minimizacdo do efeito
intitulado first-order carry-over, que é o efeito que uma amostra exerce sobre a avaliacdo da amostra
subsequente. Todos os provadores preencheram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Os consumidores avaliaram a aceitagdo sensorial global e com relagdo ao sabor, textura, impres-
sdo global, cor e aroma, utilizando a escala heddnica estruturada mista de nove pontos (PERYAM;
GIRARDOT, 1952) também expressaram suas atitudes em escala de intenc¢do de compra de 5 pontos.

2.6 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados das analises fisico-quimicas e da aceitagdo sensorial do sorvete produzido foram subme-
tidos & analise da variancia (ANOVA) e ao teste de média Tukey (p < 0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das analises microbioldgicas de Salmonellasp., coliformes totais, coliformes termo-
tolerantes e fungos filamentosos e leveduras estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2 - Resultados das analises microbioldgicas de sorvete sabor mangaba adicionado de farinha
da casca do maracuja

Amostra
Anadlises Microbiolégicas
F1 F2 F3
Salmonella sp. Ausente Ausente Ausente
Coliformes totais (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0
Coliformes termotolerantes (NMP/g) <30 <30 <30
Fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) <2,5x10? <2,5x10? <2,5x10?

Fonte: Dados da pesquisa.

A falta de higienizacao das maos, das frutas e a utilizagao de utensilios de mal lavados, pode oca-
sionar a contaminacgdo por coliformes totais e termotolerantes quando ndo sdo utilizados os procedi-
mentos para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos (SALES et al., 2016), o que ndo constatado
no sorvete de mangaba contendo farinha da casca de maracujd, indicando que os produtos foram
elaborados em boas condigdes higiénico-sanitarias.

Os resultados da andlise de Overrun estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados médios de incorporacdo de ar (Overrun)

Formulagdes Overrun (%)*
F1 40,36 £ 0,13
F2 37,75+0,15
F3 39,54 +0,17

*Médias e desvio padrao (DP).
Fonte: Dados da pesquisa.

De acordo com Sabatini e colaboradores (2011), a quantidade de ar no sorvete é fundamental,
pois confere influéncia sobre qualidade, e deve possuir uma porcentagem minima de 10 a 15% e ma-
xima de 50% (GOFF, 2002; SANTOS et al., 2022). Diante disso, as formulagdes F1, F2 e F3 (Tabela 3)
apresentaram niveis de overrun considerados adequados. Observa-se que formulagdes apresentaram
resultados para incorporagdo de ar bem préximos.

Cabe ressaltar, se a analise de Overrun apresentar valor muito elevado, isso ird atribuir ao sorvete
um aspecto esponjoso e com pouco sabor. Contudo, na quantidade insuficiente, torna o corpo do
sorvete pesado, sendo similar a um mousse (LEANDRO et al., 2006, SANTOS et al., 2022).

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, verificou-se diferenga de pH, acidez, gordura, extrato
seco total (EST), gordura e umidade entre as amostras contendo diferentes concentracdes de farinha
da casca de maracuja (Tabela 4).
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Tabela 4 - Caracterizagdo fisico-quimica do sorvete sabor mangaba adicionado de farinha da casca
do maracuja.

Amostras pH . A'ci_dez EST Gordura Umidade
(g ac. latico/100g) (%) (%) (%)
F1 5,882 0,136° 14,80¢ 7,240 85,202
F2 5,73? 0,1902 15,35° 6,40¢ 84,65°
F3 5,66° 0,186 17,60° 7,952 82,40¢

Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente a p < 0,05, segundo o teste
de Tukey.
Fonte: Dados da pesquisa.

Os valores obtidos para pH dos sorvetes elaborados variaram de 5,66 a 5,88 e a acidez variou de
13,6 2 19 °D. O indice de acidez aumentou em fungdo do aumento da concentracao da farinha da cas-
ca de maracuja. Bezerra e colaboradores (2011) avaliaram os teores de acidez em sorvete de creme e
chocolate adicionados de farinha de maracuja e encontraram valores entre 0,27 e 0,77 %, superiores
aos sorvetes de mangaba com farinha de maracuja elaborados nesse estudo.

Houve variagdo do extrato seco total de 14,8 % a 17,6 %. Isso ocorreu devido ao aumento de séli-
dos presentes na farinha de casca de maracuja em cada formulacgao do produto.

Nas formulacdes de sorvete de mangaba, o indice de gordura variou de 6,4 a 7,95 %, menor que
os de sorvetes industriais avaliados por Pazianotti e colaboradores (2010), que apresentam teores de
lipidios em torno de 10 %. Isso se deve a adi¢do cada vez maior de gordura hidrogenada para conferir
maciez, cremosidade e durabilidade, e reduzir a sensacdo de frio (LAMOUNIER et al.,, 2012). O teor de
lipidios dos sorvetes de mangaba com farinha da casca de maracuja esteve préximo ao de sorvetes ar-
tesanais analisados por Pazianotti e colaboradores (2010), que apresentaram, aproximadamente, 7%.

Os teores de umidade das amostras analisadas apresentaram uma variagao de 82,4% a 85,2% (Ta-
bela 4), sendo maior na amostra ndo adicionada de farinha. Pode-se verificar que a adigao de farinha
da casca de maracujd reduziu a umidade do produto, sendo a reducédo maior a medida que se aumenta
o teor de farinha nas formulagdes.

Em relacdo a aceitabilidade, as formulacdes elaboradas com 0,0 % (A) e 1,0 % (B) de farinha da
casca de maracuja apresentaram maiores médias para a impressado global do sorvete comparada a
amostra C (p<0,05) (Tabela 5), estando entre gostei moderadamente e gostei muito na escala hedd-
nica. A amostra ndo adicionada de farinha diferiu daquela contendo 2,0 % (p<0,05) para os atributos
cor, aroma, textura, impressdo global e intengdo de compra. Por outro lado, a adicdo das diferentes
concentragdes de farinha ndo influenciou o sabor do sorvete (p>0,05), o que é um ponto positivo no
desenvolvimento do produto (Tabela 5).
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Tabela 5 - Valores médios de aceitacdo sensorial e de intengdo de compra para o sorvete de mangaba
produzido com diferentes concentragdes de farinha da casca de maracuja

Impressdo  Intencdo de

Formulacdes Cor Aroma Sabor Textura Global Compra
A (0,0%) 7,84a 7,13a 7,48a 7,79a 7,75a 4,41a
B (1,0%) 7,52ab 6,90ab 7,05a 7,46ab 7,32a 3,83b
C(2,0%) 7,16b 6,67b 6,41a 7,08b 6,75b 3,44¢C

Médias seguidas de mesma letra na mesma coluna n&o diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade.
Fonte: Dados da pesquisa.

E importante ressaltar que a adi¢do de farinha da casca de maracuja ndo impactou negativamente
o sabor do sorvete (p>0,05), o que é animador.

Em relacdo a intencdo de compra, verificou-se diferenca entre as formulacdes (p<0,05), sendo
que a formulagdo nao adicionada de farinha da casca de maracuja obteve maior escore (Tabela 5). A
formulagdo contendo 1,0 % de farinha apresentou média de 3,83 variando de “possivelmente com-
praria” a “talvez compraria/ talvez ndo compraria”, na escala de 5,0 pontos, sugerindo a necessidade
de alguns ajustes a formulagdo a fim de torna-la mais aceita pelos consumidores, aumentando sua
vontade em adquirir o sorvete.

Levando em consideracdo os demais resultados obtidos na avaliagcdo sensorial do produto em rela-
¢do aos atributos cor, aroma, sabor, textura e impressdo global, a adi¢do de 1,0 % de farinha da casca
de maracujd ao sorvete apresenta potencial promissor.

4 CONCLUSAQ

Os sorvetes de mangaba contendo farinha da casca de maracuja foram elaborados em condigdes
higiénico sanitarias satisfatérias, ndo oferecendo riscos a satide dos consumidores.

A farinha da casca de maracuja promoveu alteragdes fisico-quimicas ao sorvete, mas estas ndo
impactaram no sabor do produto final.

A adigdo de farinha de casca de maracuja ao sorvete de mangaba torna o produto inovador e pro-
missor por introduzir uma fonte de fibras na alimentagdo, sendo uma alternativa para maior diversifi-
cacdo de produtos lacteos na regido do alto sertdo sergipano.
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