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RESUMO - O sorvete ¢ uma sobremesa muito aceita dentre os brasileiros. Muitos desses procuram alimentos
que tenham uma composi¢do nutricional rica, podendo agregar valor ao que consome. A soja ¢ um dos
ingredientes interessantes para chegar nesse foco. Portanto, esse trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar o
ponto de derretimento e a aceitagdo de uma formulacdo elaborada com extrato hidrossoluvel de soja. Com isso,
elaborou-se o produto e avaliou o ponto de derretimento, através da medigéo, a cada 5 minutos, da quantidade de
massa derretida e realizou-se também a aplicacdo de um teste sensorial, de aceitagdo chamado escala hedonica,
com a mesma apresentando 9 pontos. O ponto de derretimento apresentou-se diferenciado de uma formulagéo
tradicional (elaborada com leite), onde demorou mais tempo para iniciar o mesmo. E a analise sensorial
apresentou uma média 7,11, enquadrando-se na escala entre “gostei regularmente” e “gostei moderadamente”.
Com isso, percebe-se que alterar o leite por um derivado da soja na elaboragdo do sorvete pode ser uma
diversificagdo do mesmo para o mercado consumidor.

Palavras-chave: sorvete, extrato hidrossoluvel de soja, analise sensorial, ponto de derretimento.

1 INTRODUCAO

O crescente interesse da populacdo brasileira em consumir alimentos mais saudaveis tem levado a
inddstria alimenticia ao desenvolvimento de novos produtos. Esses produtos sdo conhecidos como “alimentos
funcionais” e tem como principal fun¢@o a reducdo do risco de doengas cronico-degenerativas. (BEHRENS e
SILVA, 2004).

Dentre os alimentos cujas alegacdes de saude tém sido amplamente divulgadas nos ultimos anos
destaca-se a soja. Suas caracteristicas quimicas e nutricionais a qualificam como um alimento funcional: além da
qualidade de sua proteina, estudos mostram que a soja pode ser utilizada de forma preventiva e terapéutica no
tratamento de doencas cardiovasculares, cancer, osteoporose ¢ sintomas da menopausa. (BEHRENS e SILVA,

2004).
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O sorvete ¢ considerado um preparado alimenticio levado a um estado sélido, semi-s6lido ou pastoso
por congelamento simultdneo ou posterior & mistura das matérias-primas, e que deve manter o grau de
plasticidade e de congelamento até o momento de sua venda ao consumidor. (ORDONES, 2005).

O mercado de sorvete exige renovagdo constante, dinamismo, e¢ a oferta de novas opgdes aos
consumidores, juntando estes fatores com a busca de alimentos funcionais, o sorvete a base do “leite” de soja
torna-se um atrativo. (RODRIGUES et al, 2006).

O estudo do ponto de derretimento do sorvete e a analise sensorial sdo importantes, pois sdo caracteristicas que
expressam direta e indiretamente a aceitagdo do produto pelo consumidor.

Esse estudo teve como objetivo avaliar o ponto de derretimento e a aceitagdo de uma formulacdo de

sorvete elaborada com extrato hidrossoluvel de soja.

2 MATERIAL E METODOS

Realizou-se, no laboratério de Tecnologia de Alimentos da Unochapecd, a extragdo de extrato
hidrossoliivel de soja de dois tipos deste grio (convencional e modificado), e cada extrato produziu-se uma
formulagdo de sorvete. Apds essa elaboragdo realizou-se a analise sensorial para verificar a aceitacdo de cada

formulagdo e também o ponto de derretimento das mesmas.

2.1 Extracao do Extrato hidrossoluvel de soja

Inicialmente foi aquecido 0,5 litros de agua, adicionou-se os grdos de soja e ferveu-os por 5 minutos.
Escorreu-se a agua do cozimento e lavou-se os grios em agua corrente, esfregando-os entre as palmas da méos
para promover a limpeza dos mesmos.

Colocou-se em um utensilio de inox, 1 litro de agua, e aqueceu o mesmo até atingir a fervura. Apos essa
etapa, adicionou-se os graos e cozinhou-os por 5 minutos. Resfriou-se esse material até aproximadamente 40°C,
bateu-se os grios e a agua no liquidificador por 3 minutos até formar uma pasta homogénea.

Aqueceu-se essa massa obtida novamente em utensilio de inox, a temperatura de 100°C por
aproximadamente 10 minutos, reduzindo-se a chama apo6s a fervura, mexendo-a continuamente. E apos, retirou-
se do fogo.

Quando morno (aproximadamente 40°C), coou-se em tecido de algoddo limpo e espremeu-se a massa
nesse tecido, com auxilio das méos, separando o extrato da massa. Por fim, levou-se o extrato ao fogo e ferveu-o

por 2 minutos e adicionou-se o aglicar e o sal.

2.2 Elaboracao do Sorvete

A matéria-prima utilizada para a elaborag@o do sorvete foi o extrato hidrossolivel de soja juntamente

com sacarose (agucar), gordura, liga neutra, emulsificante e agua.
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Foram adicionados os ingredientes devidamente pesados, com exce¢do da liga, emulsificante ¢ do
sabor, e em seguida foram pasteurizados por 5 minutos a temperatura de 90°C.

Apos resfriou-se a temperatura de 40°C e adicionou-se a liga, o emulsificante e o sabor. Bateu-se a
calda em um liquidificador industrial, por 5 minutos, formando uma calda e esta foi adicionada em uma
sorveteira industrial sendo batida e resfriada até atingir uma temperatura de -3°C. Para finalizar o processo de

elaboragdo, essa massa foi armazenada em um congelador.

2.3 Analise do ponto de derretimento do sorvete

Para avaliagdo do ponto de derretimento do sorvete, usou-se um suporte universal, onde foi adaptado
um funil grande, e na sua parte superior colocou-se uma peneira.
Posteriormente, colocou-se uma quantidade de 100 gramas, que foram pesadas em balanga semi-analitica, em
uma peneira que foi adaptada sobre um béquer que coletava o material que atravessava a peneira na medida em
que acontecia o derretimento do sorvete.

Em seguida, iniciou-se a contagem. A cada 5 minutos realizava-se a pesagem do sorvete derretido até o

seu completo derretimento.

2.4 Analise Sensorial

O teste de andlise sensorial foi realizado no Laboratério de Andlise Sensorial no departamento de
Engenharia de Alimentos da Universidade Comunitaria da Regido de Chapecoé - UNOCHAPECO.

Obtida a formulagdo de sorvete, realizou-se a analise sensorial através do teste de escala hedonica para
verificar a aceitagdo da formulagdo elaborada. Realizou-se o teste com julgadores ndo treinados, num total de 35
adultos de ambos os sexos, sendo esses alunos da institui¢do de ensino.

Os julgadores receberam a amostra em copos plasticos de 50mL codificados em algarismos de trés
digitos.

Solicitou a cada julgador que indicasse na ficha de avaliagdo a sua preferéncia em relacdo a amostra

através de uma escala estruturada de nove pontos que variou entre gostei muito (9) até desgostei muito (1).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Ponto de derretimento

A analise de derretimento foi realizada a temperatura ambiente, aproximadamente de 25 °C, e os dados

demonstrados na Figura 1.
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Figura 1: Perfil do comportamento do derretimento da formulagdo de sorvete com o passar do tempo (145

minutos).

120

w o~
A

massa (g)
s o
] =]

N
(=) (=)

T T T 1

0 20 40 60 80 100 120 140 160

tempo (min)

Avaliando a Figura 1, percebe-se que a formulagdo de sorvete apresenta uma certa resisténcia ao
derretimento, comegando a apresentar sinais do mesmo a partir dos 35 minutos, onde 5% da massa comegou a
derreter.

Quando comparado o inicio do derretimento dessa formulagdo com a estudado por Savio et al (2013)
verifica-se que o derretimento da formulagdo estudada derrete mais lentamente do que formulagdes tradicionais,
elaboradas com leite. Esse comportamento apresenta-se mais interessante, pois o consumidor, ao comprar o
produto (geralmente em dias de clima quente) gostaria de contar com o mesmo em seu formato original por
tempo adequado ao seu consumo.

Essas alteragdes podem ser justificadas pela formulagdo diferenciada, pois de acordo com XAVIER
(2009), o fendmeno do derretimento é governado por varios fatores, entre eles a taxa de incorporacdo de ar ou
overrun, as interacdes lipidicas e a cristalizagdo da gordura, didmetro dos globulos de gordura, tipo e

concentragdo de emulsificante, sendo comprovado em nosso estudo.

3.2 Analise sensorial

Avaliando os resultados, o valor médio da nota sensorial que esse produto recebeu foi uma média 7,11.
Comparando esse valor com a escala sugerida para realizar a avaliacdo, pode-se verificar que a opinido dos
provadores, no geral, fica entre “gostei regularmente” e “gostei moderadamente”, indicando que a aceitagdo do
produto foi favoravel.

As notas sensoriais recebidas se concentraram mais na nota 7, que pela escala refere-se a “gostei
regurlamente”, com 14 respostas das 35. As outras respostas ficaram dispersas entre nota 4 (2 respostas), 5 (1

resposta), 6 (5 respostas), 8 (9 respostas) e 9 (4 respostas), como demonstrado na Figura 2.
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Figura 2: Histograma apresentando a dispers@o das notas sensoriais.
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Também verificou-se o indice de aceitacdo, através das notas sensoriais recebidas. O mesmo ficou em
79%, confirmando com isso, a aceitag@o razoavel do produto, pois segundo Bispo et al (2004), ¢é considerado

que a repercussdo do produto ¢é favoravel quando aceitabilidade é > 70%.

4 CONCLUSAO

Através dos resultados, verifica-se que incorporar soja a um produto tdo consumido e apreciado, como o
sorvete, ndo causou rejei¢do por parte dos provadores e seu ponto de derretimento também apresentou-se dentro

do esperado.
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