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Resumo: A pesquisa teve como objetivo o desenvolvimento de sorvete funcional de
hibisco sem lactose, com adicdo de inulina, e avaliou as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e aceitacdo sensorial. Foram desenvolvidas duas formulaces de sorvete
com diferentes concentrac¢des de inulina: Formulagdo 1 (F1), sorvete de hibisco com adi¢do
de 3% de inulina; e a Formulagdo 2 (F2), sorvete de hibisco com adigdo de 6% de inulina.
As formulagdes apresentaram os resultados nas analises: umidade (F1: 63,31+4,29%; F2:
66,7540,35%); lipideos (F1: 3,74+0,73%; F2: 3,77+0,23%); cinzas (F1: 0,86+0,14%; F2:
0,9840,27%); proteina (F1: 1,34+0,09%; F2: 1,22+0,23%); fibra bruta (F1: 0,76+0,18%; F2:
0,77+0,08%) — e ndo diferiram estatisticamente entre si (p <0,05). A maioria dos julgadores
avaliou as amostras como “gostei moderadamente”. Conclui-se que os sorvetes de hibisco
com adicdo de inulina apresentaram resultados interessantes, que indicam a viabilidade
do desenvolvimento do produto que podera atender dietas especificas e restritas, além
de apresentar qualidade nutricional e sensorial.

Palavras-chave: andlise de alimentos; qualidade sensorial; inulina; derretimento; sorvete.

Abstract: The research aimed at the development of lactose-free hibiscus functional ice
cream with the addition of inulin, and evaluated the physicochemical, microbiological,
and sensory acceptance characteristics. Two ice cream formulations with different inulin
concentrations were developed: Formulation 1 (F1), hibiscus ice cream with 3% inulin
addition, and Formulation 2 (F2), hibiscus ice cream with 6% inulin addition. The formulations
showed the results in the analysis: moisture (F1: 63.31+4.29%; F2: 66.75+0.35%); lipids
(F1: 3.7440.73%; F2: 3.7740.23%); ash (F1: 0.86+0.14%; F2: 0.98+0.27%); protein (F1:
1.3440.09%; F2: 1.22+0.23%); crude fiber (F1: 0.76+0.18%; F2: 0.77+0.08%) — and did
not differ statistically from each other (p <0.05). Most judges rated the samples as “liked
moderately”. It is concluded that hibiscus ice creams with the addition of inulin showed
interesting results, which indicate the feasibility of developing the product that can meet
specific and restricted diets, in addition to presenting nutritional and sensory quality.

Keywords: food analysis; sensory quality; inulin; melting; ice cream.

Resumen: La investigacion tuvo como objetivo el desarrollo de helado funcional de
hibisco libre de lactosa, con adicion de inulina, y evalud las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y de aceptacion sensorial. Se desarrollaron dos formulaciones de helado
con diferentes concentraciones de inulina: Formulacién 1 (F1), helado de hibisco con 3%
de adicién de inulina; y Formulacion 2 (F2), helado de hibisco con 6% de adicion de inulina.
Las formulaciones mostraron los resultados en el analisis: humedad (F1: 63,31+4,29%;
F2:66,75%0,35%); lipidos (F1: 3,74+0,73%; F2: 3,77£0,23%); ceniza (F1: 0,86+0,14%; F2:
0,9810,27%); proteina (F1: 1,34+0,09%; F2: 1,22+0,23%); fibra cruda (F1: 0,76+0,18%; F2:
0,7740,08%) —y no difirieron estadisticamente entre si (p <0,05). La mayoria de los jueces
califico las muestras como “gustadas moderadamente”. Se concluye que los helados de
hibisco con adicién de inulina mostraron resultados interesantes, que indican la viabilidad
de desarrollar el producto que pueda atender dietas especificas y restringidas, ademds de
presentar calidad nutricional y sensorial.

Palabras clave: andlisis de alimentos; calidad sensorial; inulina; derretimiento; helado.
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Elaboragdo e caracterizagéo de sorvete funcional de hibisco (Hibiscus sabdariffa) com inulina e
sem lactose

1 INTRODUCAO

O sorvete é uma sobremesa gelada obtida por meio da emulsdo de
lipideos, agua ou leite e agUcares, podendo ou ndo ter a adi¢cdo de outros
ingredientes como frutas. Por ser uma sobremesa refrescante, doce e de
facil comercializacdo, tem uma étima aceitacgdo.

O sorvete vem ganhando o paladar mundial, e novas tecnologias vém
sendo empregadas. Na atualidade, ha diversas maneiras de se produzir
sorvete, sendo ele classificado de acordo com a sua composicdo: produzido
a base de creme, chamado de ice cream; a base de leite, chamado de ice
milk; produzido a base de frutas, conhecido como sorbet; e, por Ultimo,
produzido a base de dgua, denominado de water ice.

Com relacdo ao desenvolvimento do sorvete, um ponto importante
para se obter um excelente produto é a etapa de agitacdo, em que é incor-
porado ar na massa, conferindo um toque suave e cremoso e reduzindo a
formacdo de grandes cristais de gelo. Além disso, o sorvete pode oferecer
caracteristicas nutricionais interessantes, por conter proteinas, gorduras e
carboidratos que sdo essenciais para o fornecimento de energia e outros
fins nutricionais.

Entre os componentes presentes no sorvete, a lactose é o carboi-
drato presente nos produtos a base de leite. Algumas pessoas apresentam
intolerancia a lactose, condicdo que se desenvolve pela falta ou diminuicado
da producdo da enzima lactase, que tem a fungdo de hidrolisar a lactose e
facilitar a digestdo. Assim, novas versdes de produtos tradicionalmente pro-
duzidos a base de leite tém sido desenvolvidas sem a presenca da lactose.

A'inulina é um carboidrato que pertence a familia dos polissacarideos,
utilizada como reserva de diversas espécies de plantas; é considerada um
frutooligossacarideo com capacidade de formacdo de gel, sendo encontrada
em alimentos como banana, alho, cebola, trigo e raiz da chicdria, de onde
¢é obtida em escala industrial.

Ainulina apresenta caracteristicas prebidticas, por auxiliar na prolife-
racdo de bactérias benéficas no intestino. Esse carboidrato passa por uma
fermentacdo intestinal e produz dcidos graxos de cadeia curta, que melho-
ram a funcdo intestinal e estdo associados a diminuicdo do risco de cancer
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de coldn. Ainulina, quando ingerida, ndo é absorvida no intestino delgado,
trata-se de uma fibra sollvel, a qual estd associada com a prevencao de
doencas cardiovasculares, devido aos efeitos de reducdo do colesterol LDL
e de triglicerideos. Esses beneficios estdo diretamente relacionados com a
capacidade de formacdo de gel.

A industria vem buscando atender as exigéncias dos consumidores
de forma satisfatoria, produzindo alimentos com menor porcentagem de
alguns ingredientes, como sddio, agucares, entre outros. Nesse contexto, o
uso da inulina vem se destacando justamente pela capacidade de substituir
gorduras e acuUcares, além de ser versatil, podendo ser utilizada na elabora-
cdo dediversos produtos, como panificacdo, iogurtes, sorvetes e temperos.
A'inulina é capaz de formar gel, sem interferir nas propriedades sensoriais,
por ndo apresentar sabor.

O hibisco (Hibiscus sabdariffa) ¢ uma flor de cor vermelha escura,
rica em substancias antioxidantes e acidos organicos. Tem sido utilizado em
dietas que auxiliam no emagrecimento, além de contribuir no controle da
pressdo sanguinea. Os nutrientes encontrados na planta apresentam acado
diurética, reduzindo a retencdo de liquidos.

A flor de hibisco é comestivel e geralmente consumida na forma de
cha. O componente da flor utilizado para o preparo do cha é o célice, que
contém vitamina B2, que auxilia na manutencdo de pele, cabelos, ossos
saudaveis, e a vitamina B1. Também é rica em polissacarideos e agucares,
além de calcio, niacina, ferro, magnésio e dcidos como tartdrico, succinico,
malico, oxalico, citrico e fibras. Além desses nutrientes, o cha possui tam-
bém vitaminas A e C.

Diante do contexto exposto, o objetivo da presente pesquisa foi
elaborar duas formulagBes de sorvete funcional de hibisco sem lactose,
com adicdo variada de inulina, e determinar a composicdo fisico-quimica,
microbioldgica e aceitacdo sensorial.
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sem lactose

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obteng¢ao da matéria-prima

As matérias-primas utilizadas para elaboracdo dos sorvetes foram
adquiridas no comércio local do municipio de Navirai, Mato Grosso do Sul.

2.2 Produgao do sorvete funcional de hibisco sem lactose, com adigdo
de inulina

Foram desenvolvidas duas formulacBes de sorvete, variando apenas
a concentracdo de inulina. Na formulacdo 1 (F1), com adicdo de 3% de
inulina, e na formulacdo 2 (F2), com adicdo de 6% de inulina. Esta variacdo
correlacionou-se com a proporcao de leite presente em cada formulacdo. A
inulina utilizada foi obtida do comércio localizado do municipio de Sao Paulo.
Na Tabela 1, pode-se visualizar a composicado de ingredientes utilizados na
elaboracdo dos sorvetes.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados nos sorvetes de
hibisco sem lactose, com adicdo de inulina

Ingredientes F1 F2

Leite de vaca sem lactose 2L 2L
Leite condensado sem lactose 400g | 400g
Creme de leite de vaca sem lactose | 400g | 400g
Folha de hibisco desidratado 200g | 200g
Leite em pd sem lactose 120g | 120g
Aclcar refinado 120g | 120g
Emulsificante 15g | 15g

Inulina 3% 6%

Fonte: Elaborada pelos autores.

Ambas as formulages de sorvete foram desenvolvidas em etapas,
da seguinte forma:

Primeiro, as flores de hibisco desidratadas foram misturadas ao leite
sem lactose em uma panela de aco inox e levada ao fogdo semi-industrial.
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A mistura foi submetida ao tratamento térmico (pasteurizacdo) em uma
temperatura de 709C, por 30 minutos; durante toda a etapa de fervura, a
mistura foi mantida em constante agitacdo, em movimentos circulares, para
ocorrer a homogeneizacdo. Durante os 30 minutos de fervura, foram adi-
cionados juntamente a mistura os seguintesingredientes: leite condensado
sem lactose, leite em pd sem lactose, creme de leite sem lactose, aglcar
refinado e, por Ultimo, a inulina. O fogo foi mantido até que os ingredientes
adicionados fossem totalmente dissolvidos.

Em seguida, a base foi resfriada (maturagdo por 4 horas) e submetida
ao congelamento, por 24 horas, a-182C (BRASIL, 2003; RENHE; WEISBERG;
PEREIRA, 2015). Posteriormente, a base foi colocada em batedeira semi-
-industrial em velocidade média, por 5 minutos, juntamente ao emulsifi-
cante, até alcancar o dobro de volume, permitindo a incorporacdo de ar
durante o batimento da massa.

Para finalizar, os sorvetes foram colocados novamente no freezer,
acondicionados em copos descartdveis de 30 ml para a realizacdo das ana-
lises sensorial e centesimal.

2.3 Andlises Fisico-Quimicas

O teor de umidade, cinzas, proteinas, fibras e lipideos foram deter-
minados em triplicata, segundo as metodologias oficiais do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

2.4 Velocidade do derretimento

A medida da velocidade de derretimento foi realizada de acordo com
a metodologia de Granger et al. (2005). Foram colocados 100 g de cada for-
mulacdo de sorvete em uma tela montada sobre um recipiente, que permitia
a coleta da massa derretida. A cada dez minutos, realizou-se a pesagem do
sorvete em balanca analitica, até o derretimento total.

2.5 Andlises microbiolégicas

As analises microbioldgicas foram realizadas segundo a RDC n. 12,
de 2 de janeiro de 2001, sendo preconizadas as analises de Salmonella spp
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(em 25 g) e Coliformes Termotolerantes (45°C — NMP/g) para sorvetes e
similares, de acordo com a legislacdo vigente durante o desenvolvimento do
estudo (BRASIL, 2001). As analises microbioldgicas tiveram como finalidade
verificar as condi¢des higiénico-sanitarias dos produtos (VEIGA; ANTONACIO;
BELMONTE, 2020).

2.6 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi aplicada apds aprovacdo do Comité de Etica com
Seres Humanos da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS),
segundo a Resolucdo n. 466, de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012),
parecer 3.245.991. A metodologia da analise sensorial utilizada foi a escala
hedbnica de 9 pontos, com 61 julgadores, com idades entre 17 e 60 anos,
ndo treinados, que avaliaram os atributos presentes na ficha sensorial (cor,
aroma, textura, sabor e impressao global) nas duas formulacdes de sorvete,
por meio do teste de aceitabilidade (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2012).

2.7 Analises estatisticas

As andlises foram realizadas em triplicata. Realizou-se analise de
variancia ANOVA e teste de t-Student para comparacdo de médias, com
significancia p < 0,05 com o auxilio do programa Statistics, versao 7.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Anadlises Fisico-Quimicas

Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados obtidos nas analises
fisico-quimicas das formulacdes de sorvete.

Tabela 2 - Analises fisico-quimicas das formulagdes de sorvetes de hibisco
com adicdo de inulina

Sorvete | Umidade Lipideos Cinzas Proteinas Fibra Bruta
F1(%) | 63,31+4,29° | 3,74+0,73° | 0,86+0,14° | 1,34+0,09° | 0,76+0,18°
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Sorvete Umidade Lipideos Cinzas Proteinas Fibra Bruta
F2 (%) | 66,75+0,35° | 3,77+0,23% | 0,98+0,27% | 1,22+0,23° | 0,77%0,08°
(MédiatDP). Letras diferentes na mesma coluna indicam médias estatisticamente dife-
rentes (p <0,05).
Fonte: Elaborada pelos autores.

As formulacGes de sorvete ndo apresentaram diferenca significativa
entre si (p <0,05) com relagdo aos parametros de umidade, lipideos, cinzas,
proteinas e fibra bruta.

Os teores de umidade encontrados nas formula¢des apresentaram
uma variacdo entre 63% a 66%. Barcelos et al. (2019) encontraram teor
de umidade similar com um valor de 67,20% em sorvete sabor chocolate.
Deve-se salientar que a inulina é uma fibra solUvel e possui capacidade hi-
groscoépica, possibilitando, assim, a formacado de géis viscosos (SILVA, 2013).

O valor lipidico na Formulacdo 1 foi de 3,74+0,74%, e, na Formulacdo
2, foi de 3,77+0,23%. Os resultados encontrados se apresentam proximos
ao resultado de Carlos et al. (2019), que constataram 4,2% em sorvete de
cupuacu utilizando fibra de casca de maracuja. Os lipideos em sorvetes
contribuem com o corpo do produto, textura, palatabilidade, intensidade
de sabor, formacdo de emulsdo e a resisténcia a fusdo (SYED et al., 2018).

Em relacdo ao teor de minerais fixos (cinzas), foi determinado cerca
de 0,90% para as formulag¢des, valor préximo (0,99%) ao encontrado em
sorvete elaborado com leite desnatado (HASAN; SAADI; JASSIM, 2021).

O valor proteico determinado foi de 1,34+0,09% para a Formulacdo
1 e 1,2240,23% para a Formulagdo 2. Barcelos et al. (2019) constataram
percentual proteico de 1,40% em sorvete de chocolate. Cabe salientar que
o hibisco apresenta cerca de 0,2% de proteina (ABREU et al., 2020).

Os resultados obtidos para fibra bruta se aproximaram de 0,80%. Estes
resultados apresentam semelhanca ao valor de 0,72% para frozen yogurt
com leite de ovelha acrescido de alfarroba e inulina (SIROTTI, 2016).
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3.2 Velocidade do derretimento

A metodologia utilizada para analisar a velocidade de derretimento
pode ser influenciada pela proporcdo de solidos totais presentes na com-
posicdo dos sorvetes (PERES; BOLINI, 2020).

As velocidades de derretimento foram analisadas e apresentadas
no Grafico 1 das formulacdes de sorvete de hibisco com adicdo de inulina.

Grafico 1 - Analise da velocidade de derretimentos das formulacdes
de sorvete
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Por meio do Grafico 1, pode-se verificar que as formulacdes apresen-
taram resultados proximos, visto que possuem composicao similar, variando
apenas a adicdo de inulina. A inulina confere resisténcia ao derretimento,
pois atribui corpo ao sorvete (PERES; BOLINI, 2020). No entanto, a diferenca
na concentracdo de inulina entre formulacGes ndo alterou a velocidade de
derretimento.

A resisténcia ao derretimento, em sorvetes, é afetada por muitos
fatores, incluindo a quantidade de ar incorporado, a natureza dos cristais
de gelo, a rede de gldbulos de gordura formados durante o congelamento
e a firmeza do sorvete (KHIDER et al., 2021).
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3.3 Andlises microbiolégicas

As analises microbioldgicas foram conduzidas anteriormente a ana-
lise sensorial. Foram realizadas anadlises de Salmonella spp (em 25 g) e
Coliformes Termotolerantes (45°C—NMP/g), conforme apresenta a Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados das andlises microbiolégicas das
formulagBes dos sorvetes

Sorvete Salmonella spp | Coliformes termotolerantes
(25g) (45°C — NMP/g)
F1 Ausente <10
F2 Ausente <10

Fonte: Elaborada pelos autores.

Os resultados das andlises microbioldgicas demonstraram que os sor-
vetes estdo de acordo com os limites estabelecidos pela legislagdo vigente
durante o desenvolvimento do estudo.

A importancia do controle microbioldgico esta relacionada ao fato de
ndo ocorrer nenhum processo de esterilizacdo do produto apds a produ-
¢do final (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). A inocuidade do produto é um
indicativo de boas praticas de fabricacdo.

O controle microbioldgico é fundamental para garantir ainocuidade do
produto e impedir que seja veiculo de contaminacdo (SOUZA; SALES, 2020).

3.4 Analise sensorial

Os resultados da analise sensorial estdo apresentados na Tabela 4.
Podemos observar que as formulacdes apresentaram resultados satisfato-
rios para todos os atributos analisados, sendo proximos a nota 7. Para um
produto ser bem-aceito, deve receber nota igual ou superior a 7, tendo em
vista a aceitabilidade dos consumidores (MACHADO et al., 2019).
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Tabela 4 - Resultados da andlise sensorial das formulacdes dos sorvetes

Sorvete Cor Aroma Textura Sabor Impressdo
global

F1 7,47+1,11° | 7,22+1,24° | 7,22+1,24% | 6,95+1,52% | 6,77+1,52°

F2 7,77+1,16° | 7,23+1,20° | 7,23+1,20° | 8,47+1,93* | 7,03+1,32°

(MédiatDP). Letras diferentes na mesma coluna indicam médias estatisticamente dife-
rentes (p <0,05).

Fonte: Elaborada pelos autores.

A nota do atributo “cor” ndo diferiu entre as amostras, visto que a
guantidade de folhas de hibisco adicionadas ndo variou entre as formula-
¢Oes. O hibisco conferiu uma coloracdo rosada aos sorvetes, que foi bem-
-aceita pelos julgadores.

A textura é um parametro importante em sorvetes e recebeu nota
superior a 7 nas duas formulacées. A adicdo de inulina auxilia na cremosida-
de e corpo do sorvete, sendo uma alternativa para o setor de sobremesa e
similares (SANTOS et al., 2016). O teor de inulina adicionada ndo influenciou
na aceitabilidade da textura nem das demais caracteristicas avaliadas. Os
atributos “aroma” e “sabor” ndo diferiram entre as formulagdes

O paramentro de impressdo global apresentou valor de 6,77+1,52
para a Formulacdo 1 e 7,03+1,32 para a Formulacao 2.

A média da impressdo global revelou que os julgadores indicaram a
opcao “gostei moderamente” para as duas amostras. Acredita-se que essa
aceitacdo nao foi melhor, devido a textura levemente arenosa associada a
presenca do hibisco. Para o aperfeicoamento das formulacdes, poderia ser
elaborada uma calda de hibisco, com a mistura de 4gua, acucar e hibisco.
Assim, a utilizacdo dessa calda poderia conferir melhor textura aos sorvetes,
garantindo melhor aceitacado.

Diante disso, podemos salientar que os sorvetes foram bem-aceitos
entre os julgadores, apresentando potencial para comercializagdo.

4 CONCLUSOES

Os sorvetes de hibisco com adi¢do de inulina atendem as especificacbes
técnicas e microbioldgicas da legislacdo brasileira e foram aceitos sensorial-
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mente. Sendo assim, os produtos desenvolvidos poderiam ser uma opc¢ao
para o consumidor com intoleradncia a lactose e para aqueles que procuram
alimentos saudaveis com caracteristicas nutricionais e funcionais inovadoras.
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