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RESUMO - Considerando a importancia mercadolégica do gelado comestivel e a possibilidade da incorporagéo
de frutiferas, como a uvaia, em sua composicdo agregando valor ao produto, este trabalho teve por objetivo
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das formula¢bes de diferentes processos de producdo do gelado
comestivel de uvaia. Foram elaboradas uma formulacao controle e duas formulagdes (I e 1) com 20% de doce
cremoso de uvaia, alternando-se apenas a etapa em que o doce foi adicionado. Na formulacdo I, a adi¢éo foi
realizada na mistura antes de ir para a produtora do gelado e na formulacdo Il a adicdo foi realizada na etapa
final do processo, sob forma de camadas. Foram realizadas analises de pH, solidos sollveis, cor, overrun e teste
de resisténcia ao derretimento. A partir dos resultados verificou-se que as caracteristicas fisico-quimicas foram
desejaveis, tornando assim, estes produtos viaveis para produgao.
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1 INTRODUCAO

A uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) é uma fruta de sabor adocicado e &cido, nativa da Mata
Atlantica podendo ser encontrada desde S&o Paulo até o Rio Grande do Sul. Os frutos, do tipo baga apresentam
uma polpa muito delicada e sdo muito atraentes pela coloracdo amarela ou alaranjada, com a casca bem fina
assemelham-se, em textura, a pele de péssego. O aroma desta fruta, quando madura, é intenso e extremamente
agradavel e o sabor é muito caracteristico e marcante, e remete-lhe a origem do nome (RASEIRA et al., 2004;
KROLOW, 2009).

Os alimentos popularmente conhecidos como picolés e sorvetes de massa estdo classificados, pela
legislagdo sanitaria brasileira, como produtos gelados comestiveis. Segundo a ANVISA, sorvete ou gelado
comestivel é "um produto alimenticio obtido a partir de uma emuls&o de gordura e proteinas, com ou sem adi¢do
de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, agUcares e outros ingredientes e substancias que
tenham sido submetidas ao congelamento, em condicfes tais que garantam a conservacdo do produto no estado
congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo” (BRASIL,
2005).
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O gelado comestivel é um produto que agrada aos mais variados paladares e faixas etarias e qualqu_er
classe social. E um produto de boa aceitagio sensorial, reconhecido mundialmente e com grande perspectiva de
crescimento comercial, por sua versatilidade e pelas inimeras opgdes de cores, sabores e combinagdes (SOUZA
et al., 2010). O mercado brasileiro oferece atualmente diversos ingredientes e produtos os quais podem ser
usados para enriquecer e diversificar ainda mais o produto (MALANDRIN et al., 2001). Entre as inovacgdes
encontradas em gelados comestiveis pode se destacar a adicdo da polpa de frutas.

Diante do exposto, considerando a importancia mercadol6gica do gelado comestivel e a possibilidade
da incorporacdo de frutiferas em sua composicdo e agregar valor ao produto, este trabalho teve por objetivo
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das formulagbes de diferentes processos de produgdo do gelado

comestivel de uvaia.

2 MATERIAL E METODOS
Matéria-prima e processamento de doce cremoso de uvaia

Os frutos de uvaia foram obtidos de um produtor no municipio de Santa Maria, RS. Para o preparo da
polpa, primeiramente os frutos foram descongelados, selecionados e imersos em solugdo de hipoclorito de sédio
(20 ppm) durante 15 minutos, e entdo lavados em agua corrente. Na sequéncia, os frutos foram despolpados e
suas sementes removidas da polpa manualmente. A polpa obtida foi pesada para determinacdo do rendimento
(%).

O doce cremoso de uvaia foi elaborado conforme Krolow (2009), com algumas modificacBes. A polpa e
a casca da uvaia foram trituradas em liquidificador doméstico até a completa homogeneizacdo, depois de
processada, a polpa obtida foi pesada e adicionada de sacarose (agucar cristal comercial) na proporcéo de 1:0,5
(m/m) polpa:sacarose, e submetida a coc¢do (80 °C), em tacho aberto com agitacdo manual continua, até formar
uma massa homogénea. Finalizado o processo, o doce cremoso foi armazenado em recipientes e mantido sob
refrigeracdo até o0 momento da sua caracterizagdo e utilizag&o.

Processamento do gelado comestivel

Foram elaboradas, uma formulacdo controle (FC) e duas formulagdes (I e I1) de gelado comestivel com
20% de doce cremoso de uvaia. Na formulacdo | (F20% 1) a adicdo foi realizada na mistura base, antes de ir para
a produtora do gelado e na formulacéo Il (F20% I1) a adicéo foi realizada na etapa final do processo, na forma de
camadas, logo ap6s o gelado sair da produtora de sorvete. Na Tabela 1 podem ser verificadas as formulag6es
elaboradas para o gelado comestivel.

As formulacBes do gelado comestivel foram processadas, individualmente, no Setor de Leites do
Colégio Politécnico da UFSM, no municipio de Santa Maria, RS.

O gelado comestivel da formulagdo F20% | foi elaborado a partir da homogeneizacdo dos ingredientes,
leite integral, Selecta cream livre trans (agente de textura/enriquecedores, Selecta), base topping (base para
cobertura tipo chantilly, Duas Rodas Industrial), selecta real sabor (realcador de sabor, Selecta), superliga neutra
(estabilizante em po, Selecta), doce de uvaia e agUcar cristal, realizada em liquidificador industrial, durante 3
minutos. Na sequéncia, o emustab (emulsificante em pasta, Selecta) foi adicionado e homogeneizado por mais 3
minutos. Ap0s a mistura e homogeneizagdo de todos os ingredientes, a mistura base do gelado comestivel foi

transferida do liquidificador para a produtora de sorvete (Central Maquinas para Sorvetes, PHC 80/100), onde
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permaneceu por 7 minutos para incorporacdo do ar a mistura, pelo processo de batimento. Depois de elaborado,
o gelado comestivel foi envasado, identificado e armazenado congelado (-18 °C) em freezer convencional, até o
momento da sua utilizac&o.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados no gelado comestivel das diferentes formulagdes.

. FormulagGes?
Ingredientes

FC F20% | F20% II

Leite integral pasteurizado (L) 1 1 1

Selecta cream livre trans (g L) 130 130 130
Base topping (g L) 30 30 30
Selecta real sabor (g L) 10 10 10
Super liga neutra (g L) 10 10 10
Emustab (g L) 10 10 10
Acucar cristal (g L) 190 95 190
Doce cremoso de uvaia (g L) - 200 200

'FC: formulacio controle sem doce de uvaia; F20% I: formulagdo com 20% de doce de uvaia na etapa
inicial; F20% Il: formulacdo com 20% de doce de uvaia na etapa final.

Para a formulacdo F20% 11, a sequéncia de fabricagdo descrita foi repetida, alternando-se apenas a etapa
em que o doce cremoso de uvaia foi adicionado. Nessa formulagdo, foi realizada na etapa final do processo, logo
apos o gelado comestivel sair da produtora de sorvete, mas primeiro o fundo do recipiente foi coberto com o
doce de uvaia, em seguida adicionou-se o gelado comestivel e novamente o doce, seguida de uma ultima camada
do gelado comestivel. Na Figura 1 estdo os produtos elaborados.

Figura 1: Aspecto visual do gelado comestivel das formulagbes controle e com 20% de doce cremoso de uvaia.

Formulacéo controle (a); Formulagdo com 20% de doce na etapa inicial-F20% I (b);
Formulacdo com 20% de doce na etapa final- F20% 11 (c).

Anélises fisico-quimicas

As amostras de polpa de uvaia, doce cremoso e as diferentes formulacdes do gelado comestivel foram
analisadas de acordo com as recomendac@es do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), quanto aos solidos sollveis,
expressos em °Brix e determinados por refratometria e pH, mediante leitura direta sobre as amostras com auxilio
de potenciémetro digital (Digimed®, DM-22).

A avaliacdo objetiva da cor das amostras foi determinada por meio de colorimetro (Konica Minolta

Sensing, Inc., Japdo, modelo CM-600d), a partir do espectro de reflectancia no sistema CIELab obteve-se as
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coordenadas de luminosidade (L*) e cromaticidade (a* e b*). Nas amostras do gelado comestivel também foram
realizadas andlises para avaliar a resisténcia ao derretimento, de acordo com o procedimento descrito por Ramos
(2016) e teste overrun, conforme descrito por Whelan et al., (2008).

Os resultados das determinagdes realizadas em triplicata e expressos na forma de médiatdesvio padrdo
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e a comparacdo de médias deu-se por meio do teste de
Tukey em nivel de 5% de significancia, utilizando-se o programa Statistica, versdo 7.0 (StatSoft Inc., Tulsa,
EUA).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Obteve-se um rendimento em polpa de 71%, o que viabiliza sua utilizacdo como fruta fresca ou para
aproveitamento industrial. As amostras da polpa e do doce cremoso de uvaia apresentaram diferencas
significativas (p<0,05) em relagdo aos valores de pH, solidos soluveis e dos pardmetros instrumentais de cor
(Tabela 2). Essa diferenca pode ser explicada pelo processamento da polpa, que foi adicionada de sacarose e
submetida a tratamento térmico.

Tabela 2 — Resultados da caracterizacéo realizada na polpa e no doce cremoso de uvaia.

Uvaia
Pardmetros
Polpa Doce cremoso
pH 3,65a+0,02 3,61b+0,01
Solidos soltveis (°Brix) 6,00b+0,10 48,50a+1,41
L 55,46a+0,89 44,97b+0,98
Cor a’ 23,19a+0,74 18,62b+0,68
b* 49,09a+1,63 44,17b+1,10

Resultados expressos como média + desvio padrdo. Médias seguidas por letras diferentes, na
mesma linha, diferem significativamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Scalon, Dell’Olio e Fornasieri (2004), também verificaram baixos valores para o pH (2,87) e solidos
soluveis (6,2 °Brix) em polpa de uvaia, quando comparados ao presente estudo.

No doce, quando comparado com a polpa, foi possivel observar um aumento dos sélidos sollveis para
48,50 °Brix e diminuicao significativa (p<0,05) dos pardmetros de cor. Zillo et al., (2014) também encontraram
diferencas significativas para a luminosidade, entre o fruto in natura, e as polpas congelada e concentrada.

O pH das amostras do gelado comestivel apresentou diferencas significativas (p<0,05) entre as
formulacBes (Tabela 3). A formulagcdo F20% Il apresentou o menor valor de pH, essa diminuicdo pode ser
explicada pela presenca de pedacos do doce de uvaia adicionada, no momento da analise. Valores reduzidos de
pH também foram encontrados por Morzelle et al., (2012) nos sorvetes elaborados com frutas exoticas da regido
do cerrado brasileiro. Os valores de pH observados nas formula¢fes do presente trabalho sdo superiores aos
resultados verificados por Santana et al., (2003) que foram de 5,53 a 5,87 para sorvetes elaborados com
diferentes gendtipos de mamdes.

Os valores de sélidos soltveis (Tabela 3) variaram de 33 a 36 °Brix. A formulagdo F20% Il apresentou

teor significativamente (p<0,05) maior em comparagdo com as formulagdes controle e F20% I, que néo diferiram
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entre si. Morzelle et al., (2012) verificaram que os teores de sdlidos sollveis totais dos sorvetes a base de frutos
do cerrado variaram entre 28,5 e 29,75 para curriola e mangaba, respectivamente.

Tabela 3 - Caracterizacdo do gelado comestivel das diferentes formulacées

Amostras?
Parametros
FC F20% | F20% 11

pH 6,53a+0,01 6,02b+0,04 5,45¢+0,02
Solidos solaveis (°Brix) 33,00b+0,01 33,50b+0,50 36,00a+0,01

L 85,66a+1,27 79,84ab+0,89 77,24b+4,65
Cor a” -1,50b+0,12 6,71a+0,36 4,55ab+4,55

b* 8,62b+1,12 29,73a+0,95 20,32ab+11,21
Overrun (%) 23,46a+0,01 16,45b+0,01 -

!FC: formulagéo controle sem doce de uvaia; F20% I: formulagdo com 20% de doce de uvaia na etapa inicial;
F20% I1: formulagdo com 20% de doce de uvaia na etapa final.

Em relagdo a cor (Tabela 3) as formulagGes apresentaram valores de L” entre 85,66 a 77,24, sendo que a
adicéo do doce diminui a luminosidade. Também foi observado que as formulagGes apresentaram tendéncia a cor
verde (") e amarelo (b*).

Os resultados da analise de overrun (incorporacéo de ar) diferiram estatisticamente (p<0,05) entre as
formulacBes (Tabela 3). A formulacdo controle foi a que obteve melhor resultado, pois apresentou a maior
incorporacgdo de ar dentre as formulagdes analisadas. O overrun diminuiu conforme adicionou-se o doce de uvaia
e isso pode ter ocasionado a diminui¢do da agua livre disponivel no gelado comestivel. Segundo Goff (1997), o
volume de ar incorporado pode ser de mais de 50% a um minimo de 10 a 15%.

Figura 2 — Derretimento das formulagdes do gelado comestivel.
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FC: controle; F20% I: 20% de doce na etapa inicial; F20% I1: 20% de doce na etapa final.

O tempo necessario para derreter os 100 g de gelado comestivel utilizados neste teste foi de 90 minutos,

(Figura 2) demais formulac6es foram adicionadas de doce de uvaia o que reteve o a massa do produto.
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' 4 CONCLUSAO

A elaboracdo de doce cremoso de uvaia e sua adicdo em formulagoes de gelado comestivel é uma
alternativa viavel para a utilizacdo desta fruta, uma vez que a polpa apresenta um excelente rendimento e boas
caracteristicas fisico-quimicas. As formulacdes do gelado comestivel elaborado com adicdo de doce de uvaia em
diferentes processos apresentaram caracteristicas fisico-quimicas de pH, sélidos sollveis, cor e derretimento

desejaveis, 0 que torna estes produtos viaveis para produgéo.
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