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RESUMO

Sorvetes sdo produtos elaborados basicamente com leite e/ou derivados lacteos e
Oou outras matérias-primas alimentares e nos quais 0s teores de gordura e/ou
proteina séo total ou parcialmente de origem nao lactea, podendo ser adicionados
de outros ingredientes alimentares. As raizes tuberosas do aipim, que sdo as partes
mais consumidas da planta, sdo consideradas uma importante fonte de hidratos de
carbono (carboidratos), por conter em sua composi¢cdo grandes quantidades de
amido (polissacarideos). Consumida de variadas maneiras, por diferentes culturas, a
raiz de mandioca € um alimento muito saboroso. O presente trabalho teve como
objetivo elaborar e analisar fisico-quimicamente e sensorialmente o sorvete de
mandioca (Manihot esculenta, Crantz), principalmente para agregar valor comercial
ao aipim criando um novo produto para servir de alternativa para os produtores.
Foram realizadas determinacgdes fisico-quimicas nas raizes cozidas que foram
homogeneizadas em liquidificador, obtendo- se quintuplicatas para a realizacdo das
analises. Foram realizados, preliminarmente, ensaios de formulagéo para o sorvete,
na tentativa de padronizar os teores de acglcar, massa das raizes e agua do produto
final. Utilizou-se a seguinte formulacgéo final: 15% de acucar (sacarose); 4% de leite
em po (desnatado); 30% de massa de aipim, 50% de leite desnatado; 0,10% de
emulsificante (goma guar) e 0,30% de estabilizante (goma ardbica). O sorvete foi
avaliado sensorialmente, através dos atributos: aparéncia, aroma, sabor, docura e
textura, utilizando escala hedbnica estruturada de sete pontos, também foram
avaliados na mesma ficha de analise sensorial a Intencdo de Compra do produto. A
partir dos resultados obtidos pode-se concluir que a mandioca “aipim” constitui uma
boa matéria-prima para producdo de sorvete, sensorialmente aceitavel pelos
consumidores, pode se concluir também que o sorvete a base de mandioca constitui
uma excelente forma para diversificagcdo da producdo, onde se aproveita o aipim
produzido na propriedade rural como mais uma alternativa para a comercializacgao.
PALAVRAS-CHAVE: raizes tuberosas, aipim, producéo, alternativa comercial
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PREPARATION AND ANALYSIS PHYSICAL CHEMISTRY, AND SE NSORY
MICROBIOLOGICAL OF ICE CREAM FOR YUCCA MESA (Maniho t esculenta,
Crantz)

ABSTRACT

Sorbets are basically products made with milk and / or dairy products and other raw
materials or food and in which fat and / or protein are wholly or partly of non-milk
origin, and can be added to other food ingredients. The tuberous roots of cassava,
which are the parts most commonly consumed plant, are considered an important
source of carbohydrates (carbs), contain in their composition by large amounts of
starch (polysaccharides). Consumed in different ways by different cultures, the
cassava root is a food very tasty. This study aimed to develop and analyze physico-
chemical and sensorial ice cream cassava (Manihot esculenta, Crantz), mainly to add
business value to cassava creating a new product to serve as an alternative for
producers. Determinations were carried out physicochemical roots were cooked
homogenized in a blender to yield quintuplicatas for analyzes. Were performed
preliminarily testing for ice cream formulation in an attempt to standardize the sugar
contents, root mass and water the final product. We used the following final
formulation: 15% sugar (sucrose), 4% milk powder (skim); 30% by weight of cassava,
50% skimmed milk, 0.10% of emulsifier (guar gum) and 0.30% stabilizer (gum
arabic). The ice cream was evaluated sensorially through the attributes: appearance,
aroma, flavor, sweetness and texture, using hedonic scale of seven points were also
evaluated on the same sheet of sensory analysis the intention to buy the product.
From the results it can be concluded that cassava "Wahoo" is a good raw material for
production of ice cream, sensorially acceptable by consumers, can also be
concluded that the ice cream base cassava is an excellent way to diversify
production, which leverages the cassava produced on the farm as an alternative to
commercialization.

KEYWORDS: tuberous roots, cassava, production, commercial alternative

INTRODUCAO

Segundo a PORTARIA N °© 379, DE 1999 da ANVISA, entende-se por sorvete,
ou gelados comestiveis, produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulséo de
gorduras e proteinas, com ou sem adi¢do de outros ingredientes e substancias, ou
de uma mistura de agua, acucares e outros ingredientes e substancias que tenham
sido submetidas ao congelamento, em condi¢des tais que garantam a conservacao
do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a
armazenagem, o transporte e a entrega ao consumo. Ja com relacdo a classificacdo
de sorvetes, pode-se dividir quanto a composicdo basica (creme, leite, sherbets,
gelado de fruta ou sorbets, gelados), ao processo de fabricacdo e apresentacéo
(sorvetes de massa ou cremosos, sorvete brando-expresso, picolés, barra de
sorvete, banho de chocolate- Skimo) (QUIMICA DO SORVETE, 2011).

Estruturalmente trata-se de bolhas de ar cobertas por cristais de gelo, globulos
de gordura individualizados ou parcialmente fundindo-se cristais de lactose. A
estrutura dos glébulos parcialmente fundidos e sua unido as bolhas de ar ddo ao
sorvete consisténcia residual depois da fusdo dos cristais de gelo, sendo tal fato
importante para os atributos sensoriais (PEREDA et al., 2005).

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.8, n.15; p.g22 2012



A producado brasileira de sorvete em 2006 foi de 505 milhGes de litros de
sorvete e o consumo atingiu 507 milhdes de litros, o que nos mostra que a producéo
brasileira ndo é suficiente para atender a demanda e exige importacao (ABIS, 2011).
Do ano de 2003 até 2011, houve um crescimento de 70,36% no consumo de sorvete
no Brasil, e um crescimento de consumo per capita em litros/ano de 58,9% (ABIS,
2012). Com a industria de sorvete em pleno crescimento, faz-se necessario a
criacao de novos sabores, para um publico cada vez mais exigente.

Desde sua invencao ha séculos pelos chineses, vém-se agregando ao sorvete
novos sabores, textura, formas e processos tecnologicos de fabricacdo (GRANGER
et al., 2005). Observa-se que fabricantes de sorvetes e de ingredientes caminham
lado a lado em busca de novidades.

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), arbusto perene cujo centro de origem
e de diversidade é o Brasil (OLSEN, 2004), é cultivada principalmente em paises
tropicais, em desenvolvimento, em funcdo de suas raizes tuberosas ricas em amido
(EL-SHARKAWY, 2003). No Brasil a cultura € um dos principais produtos da
agricultura familiar e apresenta papel relevante na alimentacdo da populacdo, quer
seja por meio do consumo de raizes processadas (farinha, fécula, entre outros) ou
pelo consumo in natura (cozido, frito, entre outros) (BORGES et al., 2002; FUKUDA
et al., 2006). Consumida de variadas maneiras por diferentes culturas, a raiz de
mandioca € um alimento muito saboroso. No entanto, ndo é recomendavel a sua
ingestdo quando crua, devido a presenca de uma enzima de &cido cianidrico. Por
isto deve ser bem cozida ou frita, antes do consumo. A mandioca € muito utilizada
para preparar purés, fazer farinha, tapioca, tacaca e até mesmo algumas bebidas
(cauim, tiquira). (INFOESCOLA, 2012).

A mandioca se divide em duas espécies: Mandioca Mansa, conhecida no Brasil
COMO macaxeira ou aipim, que apresenta em sua polpa de raiz fresca a presenca de
acido cianidrico (HCN) de até 100mg Kg-1, sendo comestivel apés fritar, cozinhar ou
secar. Raizes que apresentam valores acima de 100mg Kg-* de HCN sao
classificadas como Mandioca Brava, destinadas a fabricacdo de farinha, goma e
insumos industriais (SILVA et al., 2009, p. 36).

A produgéo brasileira de mandioca na safra de 2003 foi de 22,99 milhbes de
toneladas. (BRASIL, 2009). O Brasil é o segundo maior produtor mundial, logo apoés
a Nigéria. A producao brasileira em 2005 foi de cerca de 26 milhdes de toneladas,
quarta colocada entre as culturas temporarias com maior volume de producédo no
Brasil logo apds a cana de acgucar, soja e milho (IBGE, 2007).

A mandioca é dividida em dois grandes grupos: um destinado a producéao de
produtos secos que exigem sistemas de processamento mais complexo (farinha de
mandioca e outras farinhas, fécula, beijus, etc) e outro destinado ao consumo via
Uumida, cujo processamento se da no ambiente doméstico (cozida, frita, moqueada,
etc). O primeiro grupo € chamado em linguagem técnica de mandioca para industria
e em linguagem popular simplesmente mandioca. Sdo produzidas em sistemas
tipicamente agricolas em areas relativamente grandes, em qualquer tipo de solo, ou
seja, a quantidade se sobrepbe a qualidade. Sao produzidas em sistemas horticolas,
pequenas areas com o minimo de estresses bidticos e abidticos, para se obter a
melhor qualidade organoléptica, ou seja, a qualidade se sobrepb8e a quantidade
(IBGE, 2007).

A mandioca de mesa € um dos alimentos preferidos pelos brasileiros,
principalmente nas Regifes Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste. A qualidade
culinaria das raizes frescas € um atributo importante na selecdo de variedades de
mandioca de mesa. A identificacdo dessa qualidade envolve fatores variados e
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complexos, por constituir-se de um conjunto de caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais, algumas das quais, passiveis de determinacdo objetiva, como teores de
cianeto, amido, fibra e tempo de coccédo, e outras, determinadas subjetivamente,
como sabor, consisténcia e textura da polpa cozida (BORGES et al., 2002).

Em condi¢cdes atuais, com mercados multinacionais mais competitivos, o
sucesso de um produto depende além dos aspectos de eficiéncia do processo e
viabilidade econdmica, da satisfacdo ao sabor e expectativas do consumidor,
contudo, é essencial considerar esses fatores no processo de desenvolvimento,
otimizacado e melhoria da qualidade dos produtos e, para tanto, a analise sensorial
se constitui em importante ferramenta (CAMARGO, 2007). Os métodos sensoriais se
baseiam em sensacfes, que nada mais sdo do que respostas aos estimulos dos
sentidos. As sensacdes necessitam medidas e analises psicoldgicas, entretanto os
estimulos podem ser medidos por métodos fisicos e quimicos (LANZZILOTTI &
LANZILLOTTI, 1999).

O objetivo deste trabalho foi elaborar e analisar fisico-quimicamente e
sensorialmente o sorvete de mandioca de mesa (Manihot esculenta, Crantz),
principalmente para agregar valor comercial ao aipim criando um novo produto para
servir de alternativa para os produtores.

METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos do
Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldégicas da UFRB juntamente com o
Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal do Piaui. As raizes de
aipim foram adquiridas de produtores na feira livre da cidade de Cruz das Almas no
periodo de novembro de 2011 a marco de 2012.

Foram realizadas determinacdes fisico-quimicas nas raizes cozidas que foram
homogeneizadas em liquidificador, obtendo-se quintuplicatas para a realizacdo das
analises. Para medida do pH foi utilizado um potenciémetro Coleman Mod.39 a
20°C. Os valores de solidos soluveis, (°Brix) foram tomados em refratbmetro Carl
Zeiss Mod.32-G a 20°C. Para o processamento do sorvete, obteve-se primeiramente
a massa das raizes cozidas através das etapas: lavagem das raizes em agua da
rede publica (5ppm), retirada das cascas e dos defeitos (manchas, porcdes batidas e
necrosadas), coc¢do por 30 minutos em agua em ebulicdo, foram feitos cortes
manuais e em seguida as raizes foram amassadas com auxilio de um garfo, em
seguida houve o acondicionamento desta massa em sacos de polietileno, retirando o
ar nas embalagens, e congelando em “freezer” a —20°C.

No processamento do sorvete, as principais etapas s&do: a pesagem dos
ingredientes, homogeneizacdo dos ingredientes, a pasteurizacdo do leite, o
resfriamento, a maturacdo, o congelamento e a aeragéo, o envase do sorvete e, por
altimo, a etapa de endurecimento (UTO et al., 2010).

Foram realizados, preliminarmente, ensaios de formulacdo para o sorvete, na
tentativa de padronizar os teores de acucar, massa das raizes e agua do produto
final. Utilizou-se a seguinte formulacgéo final: 15% de acucar (sacarose), 4% de leite
em po (desnatado), 30% de massa de aipim, 50% de leite desnatado, 0,10% de
emulsificante (goma guar), estabilizante (goma arabica) — 0,30%. O processamento
foi realizado em linha semi-industrial, de acordo com o fluxograma da Figura 1.
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FIGURA 1. Fluxograma do processo de
Obtencdo do sorvete de mandioca
de mesa, Cruz das Almas-BA, 2011.

Em um liquidificador comum, foi adicionado o leite desnatado liquido,
emulsificante, agucar, leite em po e estabilizante que ficaram sob agita¢do vigorosa
durante trés minutos. No mesmo equipamento, acrescentou- se a massa de aipim
descongelada a mistura, promovendo-se sua homogeneizagdo por cinco minutos. A
maturacdo consistiu em deixar a mistura em repouso a temperatura de 4°C durante
oito horas, para que ocorresse a solidificagdo das gorduras e a viscosidade
aumentasse pela a hidratacdo das proteinas presentes no leite e com isso ocorrer a
absorcdo de agua livre pelo estabilizante. Em seguida cortou-se em cubos a massa
congelada e bateu-se em batedeira comum para haver a aeracao do sorvete durante
20 minutos, até desaparecer por total os cristais de gelo presentes na massa; em
seguida colocou-se em recipiente plastico e foi levado ao freezer para que o restante
da agua se congelasse e ocorresse o endurecimento. O produto ficou armazenado
em temperatura de —20°C por mais oito horas.

Realizaram-se andlises fisico-quimicas do sorvete a base de soro e
adicionados com o0 objetivo de caracterizar a composicdo fisico-quimica das
amostras. A metodologia utilizada para as determinag¢des de extrato seco, gordura, e
cinzas seguiram as normas analiticas do Instituto ADOLFO LUTZ (1995). Para a
analise de gordura foi feita fazendo-se a extracdo com solventes organicos; a
matéria inorganica (cinzas) utilizando-se a mufla, com incineracdo da matéria
organica; Os solidos soluveis foram determinados com Refratdmetro de mesa e o pH
com um pH-metro de bancada.

O sorvete foi avaliado sensorialmente, conforme MORAES (1993), através dos
atributos aparéncia, aroma, sabor, docura e textura, utilizando-se uma escala
hedbnica estruturada de sete pontos (7 = gostei muitissimo e 1 = desgostei
muitissimo), e intencdo de compra sem levar em conta o valor econémico do
produto, por uma equipe composta por 30 provadores. Na avaliacdo microbiolégica
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foi feita contagem de bolores e leveduras pelo método de plaqueamento, conforme
(APHA, 2001).

Os resultados obtidos da analise sensorial foram submetidos a andlise de
média e os resultados das caracterizacdes fisico-quimicas submetidos a analise de
meédia + desvio-padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O alto valor de carboidratos presentes no aipim contribuiu para uma textura
macia na massa final do sorvete, adquirindo um aspecto de “Sorvete Italiano”, com
aeracdo menor do que o sorvete comercial. O teor de aclUcares desempenhou
importante contribuicdo para a qualidade do sabor, atribuindo um sabor agradavel ao
produto. Na tabela 1, podem ser observados os resultados estatisticos obtidos das
analises fisico-quimicas do sorvete de mandioca de mesa como a quantidade
encontrada de gordura dos sorvetes que foi de 0,89%, tratando-se do resultado da
gordura presente no leite utilizado na fabricacdo (0,7 a 1%) e da polpa do fruto.
Sabe-se que na fabricagcédo de sorvete utiliza-se uma grande quantidade de gordura,
atualmente, as industrias estédo adicionando cada vez mais gordura hidrogenada aos
sorvetes para conferir maciez, textura, cremosidade, durabilidade e reduzir a
sensacao de frio (COELHO & ROCHA 2005).

O resultado de extrato seco total foi de 21%, esses resultados encontram-se
entre os teores de gelados a base de agua (20% de EST) e de gelados comestiveis
a base de leite (26% de EST), preconizados pela legislacdo (BRASIL, 1978).

Os solidos soluveis resultantes da lactose presente no soro utilizado e da
quantidade de aclcar comercial utilizada na elaboracdo dos sorvetes foi de 25° Brix.
Na industria, a analise do °Brix tem grande importancia, no controle dos ingredientes
a serem adicionados ao produto e na qualidade final (ARAUJO, 2001; SIMOES,
1997).

A quantidade de sais minerais (cinzas) dos sorvetes vem do leite de 0,6 a
0,8% e da mandioca de mesa, com um valor de 1,5 %, sendo 0s principais minerais
sao: ferro, fosforo, calcio e sddio. O teor de cinzas foi determinado para este produto
lacteo por meio da metodologia oficial (AOAC, 1996). O pH do sorvete de 6,2 teve
uma influencia da mandioca de mesa, que tem valores em torno de 6,5 apds
cozimento e homogeneizagdo. O teor de solidos soluveis no sorvete pode ser
elevado quando comparado ao fruto in natura possivelmente devido a presenca de
leite e outras fontes de solidos soluveis acrescentados. CRUZ et al., (2009) afirmam
ser entre 5,5 e 6,5 0 pH ideal para sobrevivéncia dos micro-organismos probioticos
durante o armazenamento de gelados comestiveis.

TABELA 1 — Resultados estatisticos obtidos das analises fisico-quimicas do sorvete
de mandioca de mesa, Cruz das Almas-BA, 2011.

DETERMINACOES VALORES MEDIOS DESVIO PADRAO
pH 6,2 +0,1
Quantidade de gordura (%) 0,89 +0,03
Soélidos Solaveis Totais (°Brix) 25 +0,001
Extrato seco total (%) 21 +0
Cinzas (%) 1,2 +0,1
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As Contagens de bolores e leveduras obtiveram resultado satisfatorio,
obedecendo aos padrdes estabelecidos pela Portaria 451 de 19/09/97 do Ministério
da Saude (Brasil, 1997) para produtos gelados com (UFC/g) < 10.

Com relacdo as propriedades fisico-quimicas, os resultados obtidos estédo
dentro dos valores especificados na legislacdo para gelados comestiveis (ANVISA,
2010).

Além das propriedades nutricionais desejaveis, outros fatores favorecem o
desenvolvimento do produto em analise. As deficiéncias de nutrientes séo fatores de
risco a saude e sobrevivéncia de grupos vulneraveis, sendo, em geral, causadas
pela ingestdo dietética insuficiente (MARTINS, 2007). Muitas criangas enfrentam
problemas de baixa ingestdo de célcio, e isso ocorre na maioria das vezes devido a
exclusdo do leite de vaca e seus derivados, uma vez que esses alimentos sao as
principais fontes de célcio da alimentacdo. Por sua vez, essas criancas devido a ma
alimentacdo estdo mais susceptiveis a adquirirem problemas como raquitismo e
osteoporose (HIDVEGI, 2003). Dessa forma, o produto em questio torna-se uma
alternativa a mais no consumo de calcio e proteinas, sendo um importante meio para
impedir déficit de desenvolvimento e crescimento principalmente nos grupos
vulneraveis.

Os valores de solidos soluveis encontrados, juntamente com valores de pH,
além do paladar exético, conferem ao sorvete a base de mandioca mansa (aipim)
um sabor apreciado pelo provadores.

Na Figura 2 podem ser observados os valores da analise sensorial do sorvete
de mandioca. A variavel aparéncia foi qualificada pelos provadores como gostei
muito, ficando com média 6, sendo esta média atribuida por 55,55% dos provadores.
Segundo (MELGAARD et al.,1991) a aparéncia é frequentemente o Unico atributo
em que se baseia a decisao de rejeitar ou ndo o alimento, assim sendo como se
obteve uma média alta para este parametro supde-se que o produto possui grande
potencial de aceitacéo pelo consumidor.

6,40

6,20 4

6,00 4

5,80 4

5,60 4

5,40 4 .

5,20 4 . . . .

APARENCIA AROMA SABOR DOCURA TEXTURA

Parametros

Aceitagao sensorial

FIGURA 2. Aceitacdo Sensorial do sorvete de mandioca,
Cruz das Almas-BA, 2011.

O aroma foi qualificado como gostei muitissimo, ficando com média 5,67,
sendo esta média atribuida por 33,33 % dos provadores. Para o sabor a qualificacédo
ficou entre gostei muito e gostei muitissimo e sua meédia foi de 5,89, sendo atribuida
por 44,44 % dos provadores. O sabor em alimentos e bebidas tem sido definido
como a impressdo percebida através das sensacdes quimicas de um produto na
boca. O sabor inclui os aromas 0s gostos e as sensac¢fes quimicas (MELGAARD et
al.,1991)
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A docura foi qualificada como gostei muito ficando com média 6,22 sendo que
esta média foi atribuida por 55,55% dos provadores.

Para a textura a qualificacdo ficou como gostei muitissimo e sua média foi de
6,33, sendo atribuida por 44,44 % dos provadores. Segundo a ABNT (1993) a
textura sdo todas as propriedades reoldgicas e estruturais de um alimento
perceptiveis pelos receptores mecéanicos, tacteis e eventualmente pelos receptores
visuais e auditivos. O teste de intencdo de compra (Figura 3) mostra que 88,89 %
dos provadores comprariam o produto e 11,11% nao comprariam o produto.

25 A
20 A
15

10

N2de provadores

Néo

Intencdo de compra

FIGURA 3. Intencdo de compra do sorvete de mandioca
(Manihot esculenta, Crantz), Cruz das Almas-
BA, 2012.

CONCLUSOES

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) constitui uma boa matéria-prima para
producdo de sorvete, sensorialmente aceitavel pelos consumidores.

Os sorvetes apresentaram composicdo fisico-quimica dentro das
especificacdes de legislacdo para gelados comestiveis.

O sorvete obteve um 6timo desempenho para o parametro intencdo de compra
com 88,89 % das intencdes. O parametro Textura obteve a maior média na
aceitacao sensorial.

Este produto constitui uma excelente forma para diversificagdo da producao,
onde se aproveita o0 aipim produzido na propriedade rural na elaboracéo de sorvete,
como mais uma alternativa para a comercializacao.
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