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RESUMO

Devido ao aumento da populacéo diagnosticada com doencas cronicas e visando habitos mais saudaveis,
desencadeou uma procura por alimentos com baixos teores de aglcares. Uma alternativa, sdo os
edulcorantes utilizados para incorporar dogura aos produtos com pouca ou quase nenhuma caloria. O
presente estudo teve por objetivo desenvolver e caracterizar as formulagGes de sorvete com substituicdo
parcial e total de sacarose por xilitol, a fim de verificar as alteracdes obtidas realizadas em triplicatas e
conforme as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz as anélises de acidez titulavel, pH, sélidos
solUveis totais, textura e overrun. Os resultados foram submetidos a anélise de variéncia e Teste de Tukey
ambos ao nivel de 5% de significancia atraves do software Bioestat - versdo 5.3. Os valores de acidez (0,27%
a 0,50%) e pH (7,22 a 7,28) variaram. As trés formulacdes obtiveram uma média de 32% sacarose e 33%
xilitol solidos solUveis totais, assim como na textura, ndo apresentaram diferenca significativa. O overrun
variou (47,61% a 83,72%) dependendo do acucar aderido, logo, as amostras apresentaram-se acima do
padrdo estabelecido pela legislacdo (minimo de 47,5%). A formulacdo com substituicdo total de xilitol-F3
obteve elevado overrun, demonstrando o potencial deste edulcorante para uso em gelados comestiveis.

Palavras-chave: Sorvete, sacarose, xilitol, analises fisico-quimicas.

ABSTRACT

Follow Due to the increase in the population diagnosed with chronic diseases and aiming at healthier habits,
a demand for foods with low sugar content was triggered. An alternative is sweeteners, used to incorporate
sweetness into products with little or almost no calories. The present study aimed to develop and
characterize the formulations of ice cream with partial and total replacement of sucrose by xylitol, in order
to verify the alterations obtained in triplicates, according to the methodologies described by the Adolfo
Lutz Institute, titratable acidity analyses, pH, total soluble solids, texture and overrun. The results were
submitted to variance analysis and Tukey test, both at the level of 5% significance through the Bioestat
software - version 5.3. The values of acidity (0.27% to 0.50%) and pH (7.22 to 7.28) varied. The three
formulations obtained an average of 32% sucrose and 33% total soluble solidxylitol. As in texture, there
was no significant difference. The overrun varied (47.61% to 83.72%) depending on the sugar adhered, so
the samples were above the standard established by the legislation (minimum of 47.5%). The formulation
with total xylitol-F3 substitution obtained high overrun, demonstrating the potential of this sweetener for
use in edible ice cream.

Keywords: Ice cream, sucrose, xylitol, physical chemical properties.
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1 INTRODUCAO

O sorvete ou gelados comestiveis sdo os produtos congelados obtidos a partir de uma emulsao de glébulos
de gordura e proteinas, ou de uma mistura de 4gua e agtcar. Podem ser adicionados de outro(s) ingrediente(s)
desde que ndo descaracterize(m) o produto (ANVISA, 2005). Sua composi¢do pode variar, de acordo com
a regido em que é produzido e o mercado para qual é destinado (MARSHALL, 2003). Quaisquer
modificacdes aplicadas na formulacdo do sorvete podem interferir no processo de producéo, afetando as
caracteristicas fisico-quimicas do produto final como a associacdo dos glébulos de gordura, overrun, a
viscosidade e o tamanho dos cristais de gelo agregados (BARBOSA & MOREIRA, 2010).

Devido ao aumento da populacdo diagnosticada com obesidade, diabetes e pessoas visando habitos mais
saudaveis, criou-se uma grande procura por alimentos com caloria reduzida e baixos teores de agucares.
Segundo a Sociedade Brasileira de Endocrinologia e Metabologia (SBEM, 2021), aproximadamente 27
milhdes de pessoas no Brasil sofrem de obesidade e somadas as pessoas consideradas acima do peso estima-
se cerca de 75 milhGes. Neste caso, 0 sorvete por ser um produto rico em aglcares e gorduras pode acarretar
no desenvolvimento de doencas crénicas e dentre outros problemas de salde, caso nao seja consumido de
forma equilibrada. Logo, surge a seguinte problematica com a questdo: Qual a forma mais viavel de atender
as necessidades desses consumidores, mantendo a qualidade do produto reduzindo e/ou substituindo o
acucar? Uma alternativa que agrega na reducdo de aglcares em produtos alimenticios sdo os edulcorantes,
gue vém sendo utilizados por incorporar dogura aos produtos com pouca ou quase nenhuma caloria (PERES,
2018). Nesse caso, o xilitol é um edulcorante proveniente de plantas, frutas e vegetais, sendo um composto
gue pode substituir a sacarose. Além disso, inibe o crescimento de microrganismos, prolonga a vida de
prateleira dos produtos, tem maior resisténcia a cristalizacdo e solubilidade semelhante a sacarose em agua
(CANDIDO & CAMPOS, 1996), sendo nutritivo e benéfico para a satide pois seu metabolismo independe
de insulina, tornando-o uma alternativa interessante para consumidores diabéticos (SARROUH, 2009).

Diante do exposto, o0 presente estudo teve por objetivo desenvolver e caracterizar as formulagdes de
sorvete com substituicdo parcial e total de sacarose por Xilitol, a fim de verificar as alterag6es obtidas.

2 METODO

As etapas de desenvolvimento do sorvete e analises propostas foram realizadas no laboratério do bloco
C do Departamento Académico de Alimentos e Engenharia Quimica (DAAEQ) localizado na Universidade
Tecnoldgica Federal do Parand (UTFPR), campus Campo Mourdo. Os ingredientes utilizados para o
desenvolvimento das formulag¢6es foram adquiridos no comércio varejista na cidade de Campo Mouréo - PR
e supermercados da regido. Paraa realizacdo deste trabalho foram utilizados como matéria-prima: edulcorante
xilitol (Linea Alimentos®), leite em pd desnatado (Molico®), agua (Crystal), sacarose (Alto Alegre),
estabilizante superliga neutra (Selecta), emulsificante (Emustab Selecta) e 0o aroma de creme em pé
(Selecta). Foram elaboradas trés formulaces de sorvetes sabor creme com 100% sacarose-F1(controle),
50% xilitol-F2 e 100% xilitol-F3 por processo em batelada apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1 - Composicao das diferentes formulac6es de sorvete

Ingredientes F1 F2 F3
Agua (mL) 1740 1740 1740
Leite em p6 desnatado (g) 313 313 313
Acucar refinado (g) 487 243,5 -
Gordura vegetal hidrogenada (g) 217,4 217,4 217,4
Emulsificante () 26 26 26
Estabilizante () 26 26 26
Aroma de creme em p6 (Q) 26 26 26
Xilitol (g) - 243,5 487

Fonte: Autoria prépria (2021).

O processo de producdo iniciou-se pela pesagem de todos os ingredientes em balanca (Toledo 15kg —
9094 Plus; Shimadzu — UW620H), na sequéncia a gordura vegetal hidrogenada (liquefeita) foi adicionada a
1160,00 mL de agua (corresponde a 2/3 do total de agua da formulacdo) e agitado em liquidificador semi-
industrial (M Vithory - 3500rpm) durante 3 minutos. Posteriormente, adicionou-se os 580,00 mL restantes
de agua) e os ingredientes solidos: edulcorante xilitol e/ou sacarose, leite em pd e estabilizante,
homogeneizados durante 3 minutos. Em seguida, adicionou-se o emulsificante homogeneizou-se durante 5
minutos, e por fim, o aroma de creme em po, misturado ainda em liquidificador durante 3 minutos. A calda
(mistura preparada), passou por tratamento térmico aquecido até 75°C. Em seguida, a calda foi resfriamento
(freezer doméstico - Electrolux) para a sua maturacdo pelo tempo de 2 horas até atingir 4°C, em seguida foi
realizado o batimento para incorporacdo de ar. Por fim, as formulac¢fes foram armazenadas em recipientes
plasticos de 2L e acomodadas no freezer doméstico (Electrolux) a -18°C.

2.1 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas de acidez total titulavel, pH, sélidos soluveis, textura e overrun foram
realizadas em triplicatas e conforme metodologias descritas pelo Instituto Adolf Lutz (2008). A acidez
titulavel foi determinada pela titulagdo de hidréxido de sédio 0,1 mol/L, até o ponto de viragem do indicador,
detectavel por uma discreta coloragdo rdsea. Em um erlenmeyer de 125 mL foram transferidos 100 g de
amostra,50 mL de 4gua destilada e 3 gotas de solucéo de fenolftaleina (indicador). Posteriormente, calculou-
se a acidez titulavel conforme a Eq. (1):

Volume gasto de NaOH x fc NaOH x molaridade x 100 1)
Peso da amostra

% acidez titulivel =

Com o pHmetro de bancada (Gehaka — PG 2000), utilizando as solug¢6es tampé&o de pH 4,0 e 7,0, foram
pesadas 10 g de amostra e diluidas em 100 ml de 4gua destilada com posterior homogeneizacéo. Para a
analise de sélidos solUveis totais, seguiu a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), realizada
em refratdmetro de bancada (Abbe - RTA — 100) com o resultado expresso em °Brix. Apos cada aferi¢do o
aparelho era lavado com &gua destilada e seco com papel toalha.

Tecnologia em Alimentos, Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, Campo Mourdo, Parand, Brasil;
glemonteiro89@gmail.com

Universidade TecnolGdgica Federal do Parand, Campus Campo Mouréo; alinetakaoka@utfpr.edu.br
Universidade Tecnol6gica Federal do Parana, Campo Mouréo, Brasil; rubianndpaula@gmail.com
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campo Mourdo, Brasil; larissa_ubirata@hotmail.com




X| Semindrio de Extensdo e Inovagdo
XXVI Semindrio de Iniciagao Cientifica e Tecnologica

08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR
SEI-SICITE 2021 P CAMPUS GUARAPUAVA
Pesquisa e Extens@o para um
mundo em transformagao

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

A determinacdo de overrun foi realizada conforme metodologia descrita pelo instituto adolfo lutz (2008).
Utilizou-se o volume da calda do sorvete (antes de ir a sorveteira) e do sorvete final (congelado e aerado),
calculando-se este parametro por meio da Eq. (2).

(Volume do sorvete batido —Volume da calda)
% Overrun = x 100 )
Volume da calda

O teste de textura foi realizada usando um TA.XT Texturdmetro Express Stable Micro Systems, as
amostras foram adicionadas em recipientes cilindricos (50 mm de diametro e 55 mm de altura), inseridos
até 40 mm e submetido a compressdo de 50% da profundidade em uma velocidade de 1 mm.s™. As
propriedades firmeza, coesividade, consisténcia e indice de viscosidade foram relacionados com forca X
tempo. Os experimentos foram realizados em triplicata, os dados submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e para a comparacao das médias foi utilizado o Teste de Tukey (p<0,05) através do software
Bioestat - versdo 5.3.

3 RESULTADOS

Os resultados das analises de acidez total titulavel e pH das amostras de sorvete estdo detalhados na
Tabela 2 com as formulacdes.

Tabela 2 - Resultado das analises de acidez total titulavel e pH nas formulac@es de sorvete
com 100% sacarose-F1, 50% xilitol-F2 e 100% xilitol-F3

Parametros F1 F2 F3
Acidez total a a a
titulavel (%) 0,40* =+ 0,06 0,50+ 0,10 0,27+ 0,06
pH 7,22 +0,14 7,23 £ 0,06 7,28°+0,11
Resultados expressos pela média de trés repeticbes + desvio-padrdo. Médias na mesma linha,

seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%.
Fonte: Autoria proépria (2021).

As formulacGes se enquadram no valor de alimentos aquosos ndo acidos conforme determinado pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008), variando de 7,16 a 7,28, e ndo apresentaram diferenca estatistica. Os resultados
de pH das formulagdes foram superiores aos resultados encontrados no trabalho de laros e Pinheiro (2016)
que foi de 5,49 com sorvete sem lactose e enriquecido com inulina, no qual substituiram a sacarose por
xilitol (0,5%). A legislacdo ndo disp0e de valores de referéncia para pH e Acidez total titulavel até o presente
momento (CORREIA et al., 2008). Comprovou-se a estabilidade ao substituir a sacarose pelo xilitol e ndo
houve diferenca significativa nos resultados.

Os resultados de sélidos solaveis totais (SST) das formulagdes de sorvete sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Contetdo em sélidos soltveis totais presente nas formulagdes de
sorvete com 100% sacarose-F1, 50% xilitol-F2 e 100% xilitol-F3

SST (°Brix) F1 F2 F3

Sélidos Sollveis Totais 32 34 328
Letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%.
Fonte: Autoria propria (2021).
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Verificou-se que os SST apresentaram diferenca significativa entre as formulagbes F1 e F2 e para F3 e
F2. Segundo Goff (2002), o padréo de SST utilizados em sorvete pode variar de 28 a 40%, deste modo e em
comparacdo com o0s autores ja citados, todas as formulacdes preparadas apresentaram resultado satisfatorio
para solidos solUveis totais. A analise de textura foi realizada e os pardmetros de firmeza, coesividade,
consisténcia e indice de viscosidade estdo expressos na Tabela 4.

Tabela 4. Resultados obtidos das analises de textura para as formulagdes 100% sacarose-
F1, 50% xilitol-F2 e 100% xilitol-F3

Formulacéo Firmeza Coesividade Consisténcia . Ind!ce de

viscosidade
F1 2,43*+0,28  -1,11*+0,15 2,21% +0,27 -0,90% £0,22
F2 2,25 +0,33  -1,36%* +0,57 3,62° 0,25 -1,08% £0,17
F3 2,27*+0,09  -1,85*+0,35 5,39° +0,30 -1,05* +0,16

Resultados expressos pela média de trés repeticdes + desvio-padrao. Médias na mesma linha,
seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%.

Fonte: Autoria propria (2021).

Por meio da Tabela 4 foi possivel verificar que ndo houve diferenca significativa parafirmeza,
coesividade e indice de viscosidade, com excecao do parametro consisténcia que mostraram estatisticamente
diferentes. O uso do xilitol proporcionou uma calda mais espessa por maior no overrun, obtendo uma massa
leve e com alto rendimento. Em suma, todas as formulaces se apresentaram satisfatorias. A Tabela 5
apresenta em porcentagem os resultados das analises de overrun nas formulacdes.

Tabela 5. Resultados obtidos nas formulaces de sorvete com 100% sacarose-F1, 50%
xilitol-F2 e 100% xilitol-F3

Formulacédo F1 F2 F3

Overrun (%) 47,26* + 0,33 77,45 + 0,23 83,78+ 0,20
Resultados expressos pela média de trés repeticdes + desvio-padrdo. Médias na mesma linha,
seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.

Fonte: Autoria prépria (2021).

As formulagcdes apresentaram resultado satisfatorio apesar dos resultados diferiram-se entre si
estatisticamente. Em suma, a amostra 100% Xxilitol-F3 exibiu o maior teor (83,78%), obteve o melhor
rendimento da calda, cremosidade e capacidade de incorporagéo de ar mais.

4 CONCLUSAO

O resultados obtidos no desenvolvimento e caracterizagdo de sorvete com substitui¢do parcial e total de
sacarose por xilitol foram possiveis, pois a acidez total titulavel, pH e sélidos sollveis totais mantiveram-se
préximos a meédia dos resultados da formulagdo controle (F1). Os teores de overrun evidenciaram o aumento
do rendimento de sorvete na formulagdo 100% xilitol-F3 com 83,78%. A textura obteve resultados proximos
da formulac&o controle (F1), diferindo-se apenas no parametro consisténcia. Os resultados para consisténcia
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foram condizentes com os teores de overrun, melhorando a emulsdo durante a producdo do sorvete e,
consequentemente, sua textura.

Por fim, entende-se que a formulagdo com substitui¢do total de sacarose por xilitol se mostrou viavel,
mantendo parcialmente inalteradas as caracteristicas fisico-quimicas, melhorando parametros como o
overrun e a consisténcia de sua textura. Seu custo de producéo é consideravelmente alto, mas, € um produto
de valor calérico baixo com via metabdlica alternativa e que beneficia consumidores com restricdes
alimentares.
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