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RESUMO — A crescente demanda dos consumidores por produtos saudaveis tem levado a indstria de alimentos a
buscar alternativas para a substituicdo de determinados ingredientes de suas formulacfes. De boa aceitabilidade e elevado
consumo, 0 sorvete é categorizado por legislagdo como uma variedade de gelado comestivel, porém apresenta elevada
quantidade de gorduras consideradas maléficas ao organismo. Foram elaboradas quatro diferentes formulacGes (F1, F2,
F3 e F4) de gelado comestivel alternando a quantidade de leite de coco e éleo de coco, substituindo o leite integral e a
gordura hidrogenada, mantendo os demais ingredientes da base da calda. As formulacdes elaboradas foram avaliadas em
comparagao aos padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos definidos por legislagdo e em relagdo ao rendimento da calda.
As formulagdes apresentaram elevado potencial de fabricacdo de gelado comestivel podendo ser uma alternativa a
indlstria de alimentos ao substituir o leite integral pelo leite de coco e a gordura hidrogenada pelo 6leo de coco. A
formulacdo F2, elaborada com 6leo de coco, leite zero lactose e leite de coco foi a que apresentou melhor aspecto visual
em relacdo a cremosidade e aeracdo do sorvete. O trabalho apresenta viabilidade, podendo ser uma alternativa para a
industria, para substituicdo da gordura hidrogenada pelas gorduras vegetais que apresentam melhor qualidade em termos
de saudabilidade.
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1 INTRODUCAO

O sorvete é conhecido por ser um alimento altamente nutritivo e de baixo custo, garantindo assim um papel de
destaque no mercado consumidor mundial (VETTORELLO, et al., 2017). Segundo a Associa¢do Brasileira de Industrias
e do Setor de Sorvetes (ABIS) em 2018, foram consumidos cerca de 1099 milhdes de litros de sorvete o que corresponde
a um consumo de 5,27 litros de sorvete por pessoa. Nos Ultimos anos o conhecimento da populacdo sobre as questdes
relacionadas a alimentacdo e saude aumentou, acelerando o desenvolvimento e a competitividade da inddstria de
alimentos em lancar ao mercado consumidor mais produtos com apelo saudével, praticos e de baixo custo. Inimeros
estudos estdo sendo realizados com o intuito de identificar compostos com propriedades nutricionais que possam ser
fontes de substituicdo em alimentos j& tradicionais ou corriqueiros na mesa do consumidor (LOPES DE SALES, 2008).

Com a demanda dos consumidores por alimentos mais saudaveis e tendo em vista a necessidade de utilizacéo de
gorduras para a fabricagdo de sorvetes, surgem novas alternativas de substituicdo. As gorduras tem sido alvo de criticas
devido sua relagdo com o aumento dos niveis de colesterol. A utilizacdo do leite de coco na composicdo dos sorvetes tem
sido estudada como fonte de gordura, que apresenta aminoéacidos essenciais ao organismo. O Gleo de coco é um dos
principais produtos produzidos a partir do coco e é extraido a partir da polpa seca do coco maduro (copra) seguido de
prensagem para a extracdo do 6leo que passa pelo processo de refino, branqueamento e desodorizacdo (SANTANA,
2012). Utilizando-se da oportunidade, devido ao elevado potencial de consumo de sorvetes e da busca crescente por
produtos alternativos que fornecam além de nutrir, o bem-estar a diferentes publicos, foi elaborado o sorvete a base de
leite de coco, objetivando a substituicdo do leite em pé e o leite integral, pelo leite de coco e pelo leite zero lactose. Outro
diferencial foi a substituicdo da gordura hidrogenada pelo do dleo de coco.

O coco (cocus nucifera L.) € o fruto oriundo do coqueiro e possui grande aplicabilidade na indstria de alimentos,
atualmente ele é a matéria-prima para a producao da agua de coco, leite de coco, coco ralado e a extragéo do 6leo de coco,
além da utilizacdo da sua casca a producdo de artesanatos e a obtencdo de fibras para aplicagdes industriais
(FONTENELE, 2005). O leite de coco é obtido principalmente, por meio da trituragdo e prensagem do coco ralado de
forma manual ou mecanizada, adicionando &gua a temperatura ambiente em cada repeti¢do do processo. Tém em sua
composic¢ao quimica agua, gorduras, proteinas, agucares e sais minerais, em quantidades e qualidade que podem variar
de acordo com a regido de cultivo e a maturacéo do coco (SEOW; GWEE, 1997).

O 6leo de coco é um dos principais produtos produzidos a partir do coco e pode ser extraido a partir da polpa
seca do coco maduro (copra) seguido de prensagem para a extracdo do 6leo que passa pelo processo de refino,
branqueamento e desodorizagdo (SANTANA, 2012). Esse tem sido empregado na inddstria alimenticia devido as suas
caracteristicas &cido graxo e por possuir um elevado ponto de fusdo, estabilidade e resisténcia a oxidacdo e
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consequentemente a rancidez, podendo ser empregado em produtos Iacteos como sorvetes e cremes para caféies
fabricagio de biscoitos e margarinas (GRANADO- SANCHEZ; LOPES-RIOS, 2002). Esse apresenta caracterist
interessantes para a salide, pois € facilmente metabolizado e transformado em energia pelo organismo, facilita a digestao
possui efeito antioxidante que combate os radicais livres, além de ter efeito cardioprotetor prevenindo doencas
cardiovasculares, auxilia no controle dos niveis de colesterol, além de possuir efeito antimicrobiano, antifingica, antiviral
e antiprotozoario (DEBMANDAL; MANDAL, 2011). Possui em sua composi¢ao quimica, acidos graxos como o acido
laurico, acido caprico e o acido caprilico, sendo o primeiro o de maior importancia para a indistria devido suas
propriedades antimicrobianas e antifingicas (CARVALHO, 2009).

Utilizando-se da oportunidade, devido ao elevado potencial de consumo de sorvetes e da busca crescente por
produtos alternativos que fornecam além de nutrir, o bem-estar a diferentes pablicos, o objetivo do estudo foi elaborar
um sorvete a base de leite de coco, substituindo o leite em p6, o leite integral e a gordura hidrogenada das formulagoes.

2 MATERIAL E METODOS

Os experimentos para a fabricacdo de gelato foram realizados nos laborat6rios da Faculdade de Tecnologia em
Alimentos Senai Chapeco. O leite de coco foi utilizado como substituto do leite integral e a gordura hidrogenada foi
substituida pelo 6leo de coco. Foram elaboradas quatro diferentes formulagdes (F1, F2, F3 e F4), alternando a quantidade
do leite e do 6leo de coco, conforme exposto na tabela 1 e utilizando os demais ingredientes basicos para a preparagéo de
sorvete como agucar, glicose em pg, liga neutra, emulsificante e saborizante de coco, conforme Tabela 1.

Tabela 1 - FormulagGes calda base para fabricacdo de sorvete

Ingredientes Quantidade
Leite integral 1000mL
Acucar 180g
Glicose em po 30g

Gordura 309

Leite em po 100g
Liga neutra 39
Emulsificante 89
Aromatizante 20g

Na tabela 2 séo apresentadas as substituicOes realizadas e as quantidades dos ingredientes utilizados para obtengéo da
base do gelato.

Tabela 2 - Formulacdes elaboradas para producéo de gelato.

Ingredientes F1 F2 F3 F4

Leite de coco 1000mL 500mL 1000mL 500mL
Leite zero lactose - 500mL - 500mL

Oleo de coco 30g 30g 15¢g 159

O processo de fabricagdo do sorvete seguiu o fluxograma descrito na Figura 1, sendo realizado primeiramente a
pesagem dos ingredientes, sequido pela realizacdo da mistura e homogeneizacdo dos ingredientes sob aquecimento. A
pasteurizacdo foi realizada por 15 minutos a temperatura de 75°C. Juntamente ao resfriamento da calda, foi realizado a
adicdo do estabilizante e do saborizante seguido do processo de homogeneizacdo para a incorporacdo dos novos
ingredientes adicionados & mistura. A maturagdo ocorreu pelo periodo de aproximadamente 4h. Apds o processo de
maturacdo, a calda passou pelo processo conhecido como batimento, que ocorre em paralelo com o congelamento, para
que ocorra o processo de aeracdo da massa.
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Figura 1 - Fluxograma de fabricacdo do gelato
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Fonte. Autores, 2021.
Finalizado o processo de fabricagdo do sorvete, o produto foi acondicionado em embalagem pléstica e congelada sob a
temperatura de -18°C para a caracterizagdo final do produto, posteriormente foi realizada avalia¢cdo do rendimento das
formulagGes, por meio da pesagem do volume final.
Para a realizacdo dos ensaios necessarios, as amostras foram descongeladas em temperatura ambiente.

As anélises microbioldgicas foram realizadas no laboratdrio didatico da Faculdade de Tecnologia SENAI de
Chapecé por meio da metodologia descrita na 1ISO 8667/2010. As analises microbioldgicas tiveram como objetivo avaliar
a qualidade microbiol6gica dos produtos elaborados, quanto a contagem de microrganismos termotolerantes e
Staphylococcus aureus e detec¢do de Salmonella sp., em relagdo ao padrdo microbioldgico para gelados comestiveis,
fixada pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2002.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas para avaliar se o produto atendia os teores quantitativos de
proteinas, umidade e lipideos das formulagdes testadas e comparar os resultados obtidos com os parametros de qualidade
e identidade definidos pela Portaria n® 379, de 26 de abril de 1999. As andlises foram realizadas de acordo com as
metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a etapa de pesagem do volume final do produto, foi verificado que a formulag8o F3, que possuia em sua
composicdo apenas o leite de coco, foi a que menos apresentou rendimento e por isso foi desconsiderada na realizacdo
das demais andlises. O baixo rendimento da formulacéo F3, pode ter ocorrido devido a menor porcentagem de gordura
vegetal adicionada a formulag&o e a auséncia do leite integral zero lactose que é rico em proteinas e gorduras que auxiliam
na incorporacdo da calda ao promover cremosidade, aeragdo e reducdo na formacdo de gelo. Resultado semelhante foi
encontrado por laros & Pinheiro, 2016, onde o sorvete ndo obteve a consisténcia adequada. A formulagdo F2, elaborada
utilizando de 6leo de coco e leite zero lactose com o leite de coco, apresentou melhor aspecto visual em relacdo a
cremosidade e aeracdo do sorvete.

Ao avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, as trés formulagdes propostas, apresentaram-se dentro dos valores
fixados pelo Padrédo de qualidade e identidade para gelados comestiveis (Portaria n® 379 de 1999) nas anélises de lipideos
e umidade.

Os resultados obtidos na determinacéo de lipidios apresentaram diferencas entre as formulagdes, fato este, que
pode ser justificado devido a diferenga no teor de gordura adicionadas a formulacdo. A amostra F2 apresentava na
formulacdo 50% do volume em leite zero lactose o que também contribuiu para o alto teor de lipideos.
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Tabela 3 — Analises Fisico-quimicas

Anaélises Parametros F1 F2 Fa
Proteinas 2,5% min. 0,53% 0,76% 0,89%
Lipidios 2,5% min. 5% 9% 3%
Umidade 3,0% max. 1,25% 0,68% 0,99%

As formulagdes F2 e F4 apresentaram as maiores quantidades de proteinas entre as formulagdes elaboradas,
ainda assim, abaixo do fixado pela Portaria n® 379, de 26 de abril de 1999. Essas formula¢des possuiam leite de zero
lactose como parte da composicdo do sorvete, o que contribuiu beneficamente para a composicao deste macronutriente
no produto. A formulacdo F1 pode ter apresentado baixo teor de proteinas em sua composicao, devido ao processo de
pasteurizacdo pelo qual foi submetido, ocasionando a provavel desnaturacéo das proteinas presentes no leite de coco. Em
estudo realizado por Teixeira et al., 1989, observou-se a desestabilizacdo da emulsdo do leite de coco, em duas fases
distintas, uma oleosa e outra aquosa, ao ser submetido a pasteurizacdo e processo de acidificacdo, que sugere que o
tratamento térmico interfere negativamente, causando a desnaturacéo das proteinas presentes no leite de coco.

Levando em consideracdo os resultados obtidos nas anélises fisico-quimicas e a composicdo béasica de gelados
comestiveis fixada pela Portaria n® 379, 26 de 26 abril de 1999, a formulacdo F1 poderia ser categorizada como gelado
ou gelado de fruta, havendo, neste Ultimo, a necessidade de observar a quantidade minima exigida de 3% do teor de
solidos totais em fruta fresca, polpa ou suco.

As analises microbioldgicas propostas pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 estdo descritas na tabela 4.

Tabela 4 — Analises Microbioldgicas

Ensaios Microbioldgicos Padrdo F1 F2 F4
g UFClg UFClg UFClg UFClg
Coliformes Totais* 5X10 2,8X10* 6,7X10° 7,7X102
S. aureus 5X102 <1,0X10 <1,0X10 <1,0X10
coagulase positiva
Escherichia coli <1,0X10 <1,0X10 <1,0X10 <1,0X10

Fonte: RDC N° 12 de 2001; * Substituicdo do método de ensaio.

O ensaio para contagem de coliformes termotolerantes foi adaptado pelo ensaio de contagem de coliformes totais
e Escherichia coli em placas de Petrifilm® 3M EC, verificando assim, o crescimento de microrganismos do mesmo grupo
de interesse. Conforme demonstrado na tabela 4, ndo houve crescimento de microrganismos dos géneros Staphylococcus
aureus coagulase positiva e Escherichia coli, porém houve contagem de coliformes totais, maior que o permitido ao levar
em consideracdo o limite definido para coliformes termotolerantes. Segundo Sales, 2015, coliformes termotolerantes se
diferem dos coliformes totais na capacidade de fermentar a lactose produzindo gas, em 24h a temperatura de 44,5°C —
45,5°C, havendo necessidade, portanto, da realizacdo do ensaio em Petrifilm especifico para coliformes termotolerantes
ou a realizacdo do ensaio por meio da metodologia tradicional, com as devidas etapas de confirmacdes bioquimicas
complementares, sendo necessério, portanto, de maior demanda de tempo.

Em estudo realizado por Fernandes, 2013, verificou-se a presenca de coliformes totais, em todas as amostras de
sorvetes analisadas. A contaminacdo por microrganismos do género coliformes, indica que as boas préaticas de fabricagdo
ndo foram cumpridas de forma efetiva. Pode-se sugerir problemas relacionados a manipulacéo incorreta do produto, a
utilizacdo de utensilios em desacordo com as condic8es higiénicos-sanitarias, a etapa de pasteurizagdo nao ter sido eficaz
ou até mesmo a falta de um design higiénico da maquina de sorvete, que ndo permite uma higienizagdo completa e correta
do equipamento, ao possuir pegas de dificil acesso em seu interior que ficam em contato com o alimento durante o
processo de batimento da massa apds a pasteurizagdo. Segundo Alles & Dutra (2011) maquinas com design higiénico sdo
benéficos, visto que trazem garantias a respeito da qualidade dos produtos processados, evitando que o alimento seja
retido no equipamento e se torne uma fonte de contaminacéo do produto e das bateladas seguintes.
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4 CONCLUSAO

O presente trabalho demonstrou ser vidvel, no aspecto tecnoldgico, quanto a fabricacdo de gelados comestiveis
a partir de produtos alternativos ao leite integral e a substituicdo da gordura hidrogenada pelas gorduras vegetais que
apresentam melhor qualidade em termos de saide. Observa-se uma crescente demanda por produtos variados e de
qualidade, destinados aos publicos sujeitos a dietas alimentares restritivas, por esse motivo, deve-se realizar ajustes nas
formulacGes e na forma de manipulacéo para que o produto final obtenha os valores definidos pelas legislacGes a fim de
que possa ser comercializado e se torne uma opgéo de sobremesa saudavel para os diferentes plblicos. Sugere-se maiores
estudos sobre o tema, pesquisando a principal fonte de contaminagdo em sorvetes e formas de trata-la, a influéncia da
adicdo de 6leo de coco no aumento no teor de lipidios do produto final e uma abordagem maior na adi¢éo de ingredientes
alternativos e saudaveis na producéo de sorvetes.
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