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RESUMO

Objetivo: Caracterizar fisico-quimica e sensorialmente um sorvete de chocolate enriquecido
com creme de castanha do Maranhdo (Pachira aqudtica Aubl.). Metodologia: Os frutos
foram colhidos e retiradas as suas castanhas, foram torradas e transformadas em um creme
que foi incorporado a formulagdo do sorvete de chocolate. A andlise fisico-quimica consistiu
na determina¢cdo de umidade, cinzas, pH, acidez tituldvel, brix, lipideos, proteinas, overrun,
carboidratos e determinagcdo do valor calérico. A composi¢do nutricional do sorvete e do
creme foram determinadas e sua aceitabilidade testada por 60 voluntdrios que pontuaram o
produto em uma Escala Hedonica de 9 pontos para avaliacdo da aparéncia, textura, cor,
aroma, sabor e aceitabilidade global. Os avaliadores declararam também sua inteng¢do de
compra em escala de 5 pontos. Resultados: o sorvete enriquecido com a castanha do
Maranhao superou o sorvete padrdao em relacdo aos teores de umidade 57,59 (£0,93), cinzas
1,9 (+0,36) e lipidios 7,3 (20,21), porém obteve valor cdlorico menor em relacdo ao padrao. O
produto apresentou alta aceitabilidade para o aspecto aceitabilidade geral em 100% dos
julgadores. Os atributos que obtiveram melhor avaliagdao foram o sabor 8,7 (+0,64) e cor 8,6
(£0,57), a intencdo de compra recebeu média nota 4,8 (£0,43) correspondendo ao
provavelmente compraria. Conclusodes: o sorvete mostrou ser uma alternativa promissora pois
apresentou significativa aceitacdo sensorial e valores fisico-quimicos atrativos, estando
também dentro da legislacdo vigente para sorvetes e desta forma, pode se tornar uma opgao

interessante tanto para a indudstria como para a satide do consumidor.

Palavras-chave: Sorvete, castanha do Maranhdo, Pachira aqudtica Aubl., Composicao
quimica, Andlise sensorial.



ABSTRACT

Objective: To characterize physicochemically and sensorially a chocolate ice cream enriched
with Maranh@o chestnut cream (Pachira aquatica Aubl.). Methodology: The fruits were
harvested and removed their nuts, were toasted and transformed into a cream that was
incorporated into the formulation of chocolate ice cream. The physical-chemical analysis
consisted of the determination of moisture, ash, pH, titratable acidity, brix, lipids, proteins,
overrun, carbohydrates and determination of caloric value. The nutritional composition of ice
cream and cream was determined and its acceptability tested by 60 volunteers who scored the
product on a Hedonic Scale of 9 points for evaluation of appearance, texture, color, aroma,
taste and overall acceptability. The evaluators also stated their intention to purchase on a 5
point scale. Results: the ice cream enriched with the Maranh@do nut exceeded the standard ice
cream in relation to the moisture contents 57,59 (+ 0,93), ashes 1,9 (+ 0,36) and lipids 7,3 (+
0,21 ), but obtained a lower caloric value than the standard. The product showed high
acceptability for the overall acceptability aspect in 100% of the judges. The attributes that
obtained the best evaluation were the flavor 8,7 (x 0,64) and color 8,6 (+ 0,57), the purchase
intent received a mean score of 4,8 (£ 0,43) corresponding to what would probably be bought.
Conclusions: ice cream proved to be a promising alternative because it presented significant
sensory acceptance and attractive physicochemical values, being also within the current
legislation for ice creams and in this way, it can become an interesting option for both

industry and consumer health.

Key words: Ice cream, Maranhdo nuts, Pachira aquatic Aubl., Chemical composition,

Sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

Segundo a RDC n° 267/2003 da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria),
os sorvetes também denominado como gelados comestiveis sdo definidos como produtos
alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢do de
outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de dgua, aguicares e outros ingredientes e
substincias que tenham sido submetidas ao congelamento, em condi¢des que garantam a
conservagdo do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante o
armazenamento, o transporte, a comercializacdo e a entrega ao consumidor (BRASIL, 2003).

Nos ultimos anos, o consumo de sorvetes no Brasil cresceu constantemente e segundo
uma pesquisa da Associagdo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes (Abis), o volume
saltou de 686 milhdes de litros em 2003 para 1 bilhdo em 2016, com destaque para 2014, que
teve uma alta de consumo de 1,3 bilhdo de litros. O Brasil € o 10° maior produtor mundial e o
11° maior consumidor, sendo o Nordeste a regido com maior ndmero de vendas (ABIS, 2014).

Segundo Weisberg (2016) atual presidente da Abis, as tendéncias para o segmento de
sorvetes continuam sendo os sorvetes da categoria “premium”, ou seja, produtos diferenciados
que possuem ingredientes de qualidade. Um sorvete com foco funcional, melhorando a
composi¢do nutricional, por exemplo, € uma tendéncia mundial. Além disso, a valorizagao
dos produtos regionais como forma sustentdvel de contribuir com a preservacio de habitos,
culturas e costumes alimentares tradicionais, também representa uma 6tima oportunidade na
elaboracdo de produtos neste segmento, utilizando ingredientes regionais, frutas do Brasil e da
estacdo (DUARTE, 2017).

A qualidade nutricional do sorvete pode ser muito varidvel em funcdo de sua
composi¢do. Porém, com embasamento em estudos nutricionais técnico-cientificos como o
sorvete de acai, guarand e banana enriquecido com fitoesterol (Lamounier, 2014),
enriquecimento de sorvete com améndoa de baru (Pinho et al. 2015) € possivel compreender
que formulacdes bdsicas podem ser enriquecidas pela incorporagdo de ingredientes saudéveis.

A castanha do Maranhao (Pachira aqudtica Aubl.) € uma planta que pertence a familia
das Bombacaceae, sendo conhecida também pelos nomes de cacau selvagem, monguba ou
munguba, mamorana, embiratanha, ibomguiva, ibonguiaba, castanheiro da guiana e cacau
falso (PINHEIRO; ARAUJO; AROUCHE, 2010).

Suas castanhas sdo comestiveis e podem ser consumidas cruas, assadas sobre a brasa,

fritas em Oleo, cozidas com sal ou torradas. Estas podem ainda serem descascadas e
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transformadas em uma farinha bastante nutritiva e apreciadissima ou ainda torradas, moidas e
transformadas em bebida, substituindo o café e o chocolate com leite (PINHEIRO; ARAUJO;
AROUCHE, 2010).

Embora seja espécie muito conhecida em outros paises, adaptavel ao cultivo, de frutos
saborosos e de variadas utilidades, a castanha do Maranhdo é pouco utilizada pelos
brasileiros, ndo sendo reconhecida como espécie de importancia para a exploracdo econdmica.
A castanha do Maranhao € ainda bastante utilizada na arborizagdo das ruas de cidades
brasileiras (SILVA, TASSARA, 1996).

Segundo Lopes et al., (2017) em um estudo sobre a composi¢do e as propriedades
nutricionais das castanhas da Pachira aqudtica Aubl. verificaram a presenca de alto teor
lipidico (52,76%) e proteico (11,74%) em suas sementes. Silva (2008), também encontrou
valores semelhantes, verificando que as castanhas apresentaram 13,75% de proteinas e
46,62% de lipidios, sendo o acido palmitico o seu principal componente desta fracdo e a
proteina possuindo propriedades funcionais como descrito no trabalho de Silva et al., (2015)
sobre as propriedades funcionais das proteinas de améndoas da munguba (Pachira aqudtica
Aubl).

Para Silva et al., (2014), a castanha do Maranhdo possui elevado teor de lipidios,
proteinas e compostos funcionais como antocianinas e flavonoides, que torna este alimento
uma alternativa em potencial para ser incorporada a diversos segmentos alimenticios, dentre
€sses, 0 sorvete.

Considerando o expressivo interesse pelo segmento de gelados no Brasil, bem como a
qualidade nutricional da castanha do Maranhdo (Pachira aqudtica Aubl), este trabalho visa
melhorar a qualidade nutricional desse produto, assim como analisar as caracteristicas fisico-
quimicas do sorvete de chocolate enriquecido com a pasta derivada da castanha do Maranhao
(Pachira aqudtica Aubl.), e também agregar um valor comercial a castanha do Maranhao,

fazendo desta, uma alternativa de ingrediente para elaboracdo de novos produtos alimenticios.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Caracterizar fisico-quimica e sensorialmente um sorvete de chocolate enriquecido

com creme de castanha do Maranhao (Pachira aqudtica Aubl.).

2.2 Objetivos Especificos
e Propor uma formulacio de creme de castanha do Maranhao;
e Elaborar uma formulacdo de sorvete de chocolate com creme de castanha do
Maranhdo;
e (Caracterizar a formulacdo do creme de castanha do Maranhdo e a formulagdo do
sorvete de acordo com aspectos fisico quimicos;

e Avaliar a aceitabilidade do sorvete elaborado e inten¢do de compra da formulagdo

produzida.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O sorvete € considerado um gelado comestivel caracterizando-se como um sistema
coloidal, complexo, composto por uma emulsdo constituida de gordura e proteinas, bolhas de
ar e cristais de gelo disperso em uma fase aquosa, representado por uma solu¢do concentrada
de sacarose, podendo conter outros ingredientes, tais como emulsificantes e estabilizantes
(SANTOS, 2009).

A selecdo de bons ingredientes, manipulagdo e o processamento adequados sdo fatores
importantes para se obter um gelado de boa qualidade. Os produtos devem ser obtidos,
processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢des que ndo
produzam, desenvolvam ou agreguem substincias fisicas, quimicas ou bioldgicas que
coloquem em risco a satide do consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas
Préticas de Fabricacdo (BRASIL, 2005).

No Brasil, a Portaria n° 379 de 26/04/1999 que determinava uma quantidade minima de
proteinas (2,5g/100g), gorduras (3g/100g) e outros ingredientes foi revogada sendo substituida
pela Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n® 267 de 25/09/2003 e pela RDC n° 266 de
22/09/2005 que, além das boas praticas de fabricagdo e armazenamento traz como requisito

especifico para gelados comestiveis a densidade aparente minima de 475 g/litro.

3.1 Classificagdo

Segundo a Cartilha de Boas Préticas de Fabricagdo na industria de gelados comestiveis
publicado pelo Sebrae, o sorvete pode ser classificado quanto ao tipo:
= Sorvete de massa ou cremoso: mistura homogénea (ou nio) de ingredientes batidos e
resfriados até o congelamento que resultam em massa aerada;
= Picolé: por¢do individual de gelado comestivel de varias composicdes suportadas
geralmente, por uma haste ou palito, obtido com ou sem batimento e por congelamento de
mistura homogénea (ou nao) de ingredientes.
* Produtos especiais gelados ou gelados mistos: constituidos de qualquer gelado comestivel
combinado a alimentos ndo gelados, por por¢des internas ou externas ao conjunto, tais como
bolo de sorvete, torta gelada e sanduiche de sorvete (ESTUMANO; MELOQO, 2011).
Ou

Quanto a composi¢ao bésica:
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= Sorvete de Creme: elaborados com leite e/ou derivados lacteos e/ou gorduras comestiveis
podendo ser adicionados outros ingredientes alimentares.

» Sorvete de Leite: elaborados basicamente com leite e/ou derivados lacteos, podendo ser
utilizadas outras matérias primas.

= Sorvete: elaborados com leite e/ou derivados lcteos e/ou outras matérias-primas, em que os
teores de gordura e proteina sdo parcialmente ou totalmente de origem nao lactea, podendo ser
adicionados outros ingredientes alimentares.

= Sherbets: elaborados com leite e/ou derivados lacteos e/ou outras matérias-primas contendo
uma pequena propor¢do de gordura e proteinas, parcialmente ou totalmente de origem ndo
lactea, podendo ser adicionados outros ingredientes alimentares.

* Gelados de Fruta: produtos elaborados basicamente com polpas, sucos ou pedacos de frutas,
podendo ser adicionados de outros ingredientes;

= Gelados: elaborados basicamente com agtcares, podendo ou ndo conter polpas, sucos ou
pedacos de frutas, podendo ser adicionados de outros ingredientes (ESTUMANO; MELO,
2011).

3.2 Composicao e Processamento do Sorvete

Como ingredientes bdasicos para a formulacdo de sorvetes estdo o leite, agucar,
gordura, &gua, aromatizantes, corantes, estabilizantes e emulsificantes, podendo ser
adicionados ou ndo de frutas, sementes oleaginosas e outros produtos como café, cacau,
licores, ovos e cobertura (ESTUMANO; MELO, 2011, SOLER; VEIGA, 2001; HOFFMANN
et al., 2000).

O guia alimentar da populagdo brasileira classifica os sorvetes industrializados como
um alimento ultraprocessado, pois a sua formulagdo € feita inteiramente ou majoritariamente
de substancias extraidas de alimentos (6leos, gorduras, actcar, amido, proteinas), derivadas de
constituintes de alimentos (gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas em
laboratdrio (corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e vdrios tipos de aditivos usados
para dotar os produtos de propriedades sensoriais atraentes) (BRASIL, 2014). Por esse
motivo, surge a necessidade de melhorar o perfil nutricional deste produto que possui indice

de consumo elevado.
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3.3 Principais Ingredientes

3.3.1 Oleos e Gorduras

Oleos e gorduras comestiveis sdo nutrientes essenciais da dieta humana, apresentando
papel vital mediante o fornecimento de 4cidos graxos essenciais e energia. Desta forma, os
lipidios afetam a estrutura, estabilidade, sabor, aroma, qualidade de estocagem, caracteristicas
sensoriais e visuais dos alimentos (RIBEIRO et al., 2007).

O teor de gordura é o primeiro aspecto a ser definido quando se escolhe uma
formulacdo de sorvete e, posteriormente, a quantidade dos demais ingredientes (COSTA;
LUSTOZA, 2000).

N3ao ha davidas de que alimentos com maiores teores de gorduras apresentam maiores
indices de aceitacdo entre os consumidores. E com o sorvete ndo é diferente. A gordura no
sorvete tem vdrias funcdes, como conferir cremosidade, maciez, sabor, palatabilidade, reduzir
a sensacdo de frio, aumentar a resisténcia ao derretimento, favorecer a incorporacdo de ar no
sorvete, dentre tantas outras de igual importancia (FINAMAC, 2012).

A gordura utilizada para a fabricacdo de sorvetes pode ser fornecida pelos ingredientes
lacteos (creme de leite, manteiga ou leite em pé integral) ou ser de origem vegetal (derivada
da soja, algodao, babagu ou a combinacao destas), (COSTA; LUSTOZA, 2000; GOFF, 1997).

A principal gordura utilizada € a gordura vegetal hidrogenada também conhecida
como gordura “trans”, que substitui a gordura do leite devido plasticidade e baixo custo
(MOSQUIM, 1999). De acordo com I Diretriz sobre o Consumo de Gorduras e Saude
Cardiovascular da Sociedade Brasileira de Cardiologia, o consumo de gordura “trans” €
classicamente relacionado com elevagdo do LDL plasmdtico e aumento de risco
cardiovascular, por isso a Organizacdo Mundial de Sdude realizou este ano o lancamento de
uma nova campanha utilizando um pacote de acdes que buscam eliminar os dcidos graxos

“trans” produzidos industrialmente do suprimento de alimentos entre o ano de 2019 a 2023.

3.3.2 Sélidos ndo-gordurosos do leite (ou extrato seco desengordurado)

De acordo com Goff (2002), os soélidos ndo-gordurosos sdo tradicionalmente
fornecidos pelo leite, leite condensado ou o leite em pd. Estes sdo os responsdveis por tornar o

sorvete mais compacto e suave, eles tendem a impedir que se forme textura grossa.
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Em estudo realizado por Koeferli; Piccinali; Sigrist (1996), foi observado que a
quantidade de s6lidos ndo-gordurosos pode afetar a percep¢ao de alguns sabores no sorvete,
como os sabores de caramelo. Ainda foi possivel observar se os sélidos ndo-gordurosos

influenciaram na cremosidade e na reduc¢do do tempo de derretimento do sorvete.

3.3.3 Acucares

A presenca de actcares no sorvete realca o sabor e ajuda na formacdo de uma textura
suave e regula o ponto de congelamento. O nivel de uso estd na faixa de 12 a 20%,
dependendo do hébito dos consumidores. (ALBUQUERQUE, 2003).

O mercado de sorvete brasileiro estd cada vez mais saudavel e exigente em termos de
sabor. De acordo com dados da empresa Mintel Group, especializada em pesquisas de
mercado, até 2020 os segmentos gourmet ¢ sauddveis de sorvetes deve atingir R$ 13,9 bilhoes
em valor e produzir 799 milhdes de litros. O estudo aponta ainda que, mesmo em €poca de
crise, os produtos gourmet com reducdo de gordura, actcar e sem lactose ainda tém demanda
crescente, por isso as marcas de sorvetes tem lancados novas produtos que possam satisfazer

este publico (COURA, 2016).

3.3.4 Estabilizantes

A utilizacdo dos estabilizantes em sorvetes tem por objetivo evitar o crescimento de
cristais de gelo, ou recristalizacdo, causado pelas flutuacdes de temperatura durante sua
conservagdo. Também melhoram as propriedades de batimento e derretimento, aumentam a
viscosidade da calda, contribuem para o melhoramento do corpo e textura do produto final,
evitam a separacdo do soro, facilitam a incorporacdo e a distribuicio de ar durante a
fabricacdo do sorvete, promovem melhor estabilidade durante o armazenamento e niao tem
efeito no ponto de congelamento (BELCHIOR, 2009).

Os estabilizantes sdo hidrocoldides que possuem alta capacidade de reter agua,
formando assim solugdes coloidais (TIMM, 1989) resultando em sorvetes com textura mais
macia e maior viscosidade (GOFF, 1997). Sua fun¢do principal € aumentar a qualidade do
batimento, facilitando a incorporacdo de ar, resultando em uma massa com textura suave e

macia (VALENTIM; SANTOS, 2012).
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3.3.5 Emulsificante

Os emulsificantes sdo compostos quimicos que possuem uma parte hidrofébica e outra
hidrofilica em suas moléculas (TIMM, 1989). Os emulsificantes quando adicionados a
algumas preparagdes tais como o sorvete, t€ém por finalidade manter a estabilidade da
dispersdo de duas fases imisciveis, ou seja, a emulsdo 6leo em dgua, além de deslocar as
proteinas da interface das bolhas de ar. As emulsdes sdo obtidas pela mistura vigorosa de dois
ingredientes ndo misciveis com a finalidade de formar as goticulas da fase dispersa, no
entanto, a auséncia do estabilizante provoca a separacdo das fases (ARMONDES, 1998;
GOFF, 2008; VICENTE; CENZANO, 1996).

A maioria dos produtos emulsificantes sdo utilizados em associacdo com
estabilizantes, que t€ém como funcdo auxiliar na manutencdo da estabilidade da emulsdo,
aumentando a viscosidade da fase aquosa, o que € desejavel na formulacdo de sorvete.

(COULTATE, 2004).

3.3.6 Aguae ar

A 4gua se encontra no sorvete em dois estados distintos: liquido e sélido e ainda pode
ser encontrada como uma mistura dos dois, ja o ar encontra-se incorporado dentro da emulsao
de gordura (SOLER; VEIGA, 2001).

A 4gua é responsdvel pela dissolu¢do dos ingredientes hidrossoluveis (acucares,
proteinas, sais, dcidos, substancias aromaticas), além de ser a responsdvel pela consisténcia
(TIMM, 1989). Os cristais de gelo sdo essenciais para a estrutura do sorvete e para a sensacao
de frescor, porém ndo devem ser muito grandes para ndo darem a sensacdo de arenosidade na
boca (PEREDA et al, 2005).

O ar, de acordo com Goff (2002), € o responsavel pelo aumento do volume do sorvete,
o chamado overrun ou incorporagdo de ar, o que torna o sorvete mais leve, de facil digestao,
proporcionando maciez, influenciando na qualidade e no rendimento (PEREDA et al., 2005,

SOLER; VEIGA, 2001).
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3.3.7 Aromatizantes e Corantes

Segundo a Resolugdo RDC n° 2 de 15 de janeiro de 2007, da Anvisa, 0s aromatizantes
sao substancias ou misturas de substancias com propriedades odoriferas e/ou sipidas, capazes
de conferir ou intensificar o aroma e/ou sabor dos alimentos (ANVISA, 2007).

De acordo com Albuquerque (2003), os sabores devem ser delicados para ndo se
tornarem enjoativos e apesar da saborizacdo ser dada fundamentalmente pelos aromas
utilizados, também influem no sabor outros ingredientes da formulagao.

Existe uma importancia de dosar o sorvete na escala recomendada para cada aroma.
Da mesma forma que uma dosagem baixa ndo permite a deteccdo do sabor, uma dosagem
excessiva, longe de aumentar a nota que se deseja obter, distorce-a mediante o surgimento de
um sabor artificial causado por excesso de componentes arométicos. Quanto a cor do sorvete,
podemos ainda dizer que ele ndo deve apenas ter uma cor atrativa e delicada, mas sim, que

esta cor deve estar associada ao sabor (SANTOS, 2008).

3.4 Processamento

O processo de fabricacdo do sorvete de massa consiste em: preparacdo da mistura,
homogeneiza¢do, maturacdo, batimento, acondicionamento e congelamento (BELCHIOR,

2009).

3.4.1 Preparacdo da mistura

Esta etapa tem como principal objetivo garantir que todos os ingredientes estejam
dissolvidos ou em suspensdo, sem a formacdo de grumos de ingredientes em pd ou de
estabilizantes, bem como assegurar uma correta proporcao dos mesmos. A mistura inicia com
a adicdo dos ingredientes liquidos, seguida de aquecimento sendo realizada a pasteurizagdo
sob frequente agitacdo. Posteriormente, sdo adicionados outros ingredientes que compde a

formulacao (XAVIER, 2009).



22

3.4.2 Homogeneizacao

A homogeneizacdo tem por finalidade reduzir o didmetro dos glébulos de gordura,
favorecendo a formagdo de um produto mais homogéneo e cremoso, facilitando a agcdao dos
agentes emulsificantes e estabilizantes (XAVIER, 2009).

Segundo Madrid, 1995, citado por Xavier, 2009:

“Homogeneizagdo apresenta efeitos benéficos na qualidade do produto
final, como por exemplo, a distribui¢do uniforme das gorduras, cor mais
brilhante e atraente e maior resisténcia a oxidag¢do, que produz odores e

sabores desagradaveis no sorvete” (MADRI, 1995, p. 599).

3.4.3 Maturacao, batimento e congelamento parcial

A maturacdo tende a promover a completa hidratacido do estabilizante, o aumento dos
glébulos de gordura pela proteina e a cristalizacdo da gordura. O batimento ocorre na maquina
produtora de sorvete e o congelamento deve ser rapido, a temperatura aproximada de —3°C.
Esses dois processos ocorrem em conjunto, pois a mistura deve ser agitada, para incorporar ar
e controlar a formacdo de cristais de gelo. O sorvete sai da maquina produtora com
consisténcia semissdlida, com mais da metade da &4gua congelada (SEBRAE, 1999;

VALENTIM; SANTOS, 2012).

3.4.4 Acondicionamento e Congelamento

A temperatura de congelamento do sorvete € de -25 °C, evitando-se, assim, a formacao
de grandes cristais de gelo. O tempo de endurecimento depende do tamanho e formato da
embalagem, da composicao da mistura e da incorporacdo de ar, que normalmente varia entre
24 a 30 horas. A camara de endurecimento deve operar em torno de -30 °C (VALENTIM;
SANTOS 2012).

3.5 Consumo de Sorvetes

Segundo dados publicados por uma pesquisa realizada pela empresa Mintel o mercado
dos sorvetes estd em crescente evolucdo com o surgimento de novos tipos de sorvetes, com

variagcdes como premium, gourmet, organicos e veganos, que devem fazer o mercado crescer
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cerca de 81% até 2020 (SEBRAE, 2017). Desta forma, ocorre a necessidade e um esforco
constante tanto para inddstrias do setor, como nos centros de pesquisa e desenvolvimento
buscar fontes alternativas para os ingredientes da formulacio dos sorvetes (ABIS, 2017).

Existe uma infinidade de plantas, frutas e ervas que apesar de serem comestiveis sao
desconhecidas, consequentemente sdo pouco consumidas pela populagcdo brasileiras, este
grupo de plantas foi denominado em 2008 por Valdely Ferreira Kinupp como plantas
alimenticias ndo convencionais (PANCs). Segundo uma pesquisa publicada este ano pela
revista Exame, a utilizacdo das Pancs estd cada vez mais comum, tanto pela popula¢ido quanto
em restaurantes de alta gastronomia que utilizam as pancs para diversificar, enriquecer
nutricionalmente e ornamentar seus pratos (ALMEIDA, 2018).

Estudos revelam que as PANCs possuem teores de minerais, fibras, antioxidantes e
proteinas significativamente maiores quando comparadas com plantas domesticadas (Kinupp;
Barros 2008). Fetzner (2018) ressalta que Panc nao € modismo e nem voltado para um nicho de
mercado, como o vegetariano ou vegano, ¢ um esforco para ampliar o leque de frutas, hortalicas e

condimentos que compdem a alimentagao brasileira.

3.6 Castanha do Maranhdo (Pachira aquatica Aubl.)

A familia Bombacaceae é relativamente pequena, constituida por cerca de 28 géneros
com 200 espécies, € amplamente distribuida em toda regido tropical. O género Pachira tem
duas espécies mais conhecidas a P. aqudtica Aubl. e P. aqudtica Glabra. (LORENZI, 1992).

Castanha do Maranhao (Pachira aquatica Aubl.) é considerada uma Panc, segundo
descrito no guia pratico de PANCs (Instituto Kairés, 2017).

De acordo com Lorenzi (1992), Pachira aqudtica Aubl. € nativa do Sul do México e
Norte do Brasil. Na regido Amazonica, ocorre predominantemente em terrenos sujeitos a
inundacdes periddicas, especialmente as margens dos rios e corregos. Espontaneamente, a
4rvore vegeta em locais Gmidos, de onde provém a aquética de seu nome cientifico. E
encontrada na regido Amazonica e no estado do Maranhdo, no entanto, a munguba adapta-se
facilmente em condicdes bem diversas de solo e clima. E uma espécie muito cultivada como
ornamental, especialmente para a arborizacao de pragas e jardins (PEIXOTO; ESCUDEIRO,
2002).

A Pachira aqudtica Aubl. € uma arvore perenifélia, heliodfita, higrética podendo

atingir altura de 6 a 14 metros, com tronco de 30-40 cm de didmetro. Apresenta folhas
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compostas digitadas, com 3 a 9 foliculos curto-penciolados, foliculos glabros, de 15-20 cm de
comprimentos (PINHEIRO, ARAUJO; AROUCHE, 2010). Possui flores solitdrias, grandes,
composta de 5 pétalas, recurvadas, branco-amareladas com fliculos centrais vermelhos e
aromdticas. Seu fruto possui cdpsula lenhosa, ovéide e aveludado. Apresenta 14 centimetros
de didmetro e 38 centimetros de comprimento, profundamente sulcado no sentido longitudinal

e contendo sementes ferrugineas e grandes de quantidades variadas (CORREA, 1984).

Figura 1. Imagens representativa da Pachira aqudtica Aubl.
Fonte: Autora, 2018.

Em estudo com a morfologia de suas sementes verificaram a presenca de um
tegumento externo de textura rugosa e o interno liso. O seu embrido possui coloraciao
esbranquicada, sendo que o cotilédone maior encobre o cotilédone menor, dobrando-se e

envolvendo o eixo embrionario (OLIVEIRA et al., 2007).
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Figura 3. Diferentes formas do fruto, e as castanhas

Figura 2. Flor, folhas e frutos da Pachira : o
Aqudtica Aubl. da Pachira aqudtica Aubl.

Fonte: Autora, 2018. Fonte: Autora, 2018.

A Pachira aqudtica Aubl. possui uma variedade de utilidades, a sua madeira pode ser
utilizada para usos como: caixotaria, fésforo, molduras. A casca é fibrosa e empregada na
confeccdo de cordas. As castanhas sdo pouco utilizdveis no Brasil, porém sdo comestiveis e
muito apreciadas pelas populacdes amazodnicas das Guianas, sdo consumidas cruas ou cozidas
ou, torradas e moidas substituem o café e cacau. A drvore produz sombra que é aproveitada
em muitas cidades brasileiras para a arborizacdo urbana com lindas flores, seu tunico
inconveniente sao seus grandes frutos. Possui floracdo e frutificacdo entre os meses de Julho a
Dezembro (PINHEIRO; ARAUJO; AROUCHE, 2010).

Sobre a composicao nutricional e centesimal das castanhas do Maranhdo Lago et al.,
(1987) estudando a Pachira aqudtica Aubl., constataram que suas castanhas apresentaram
15,1% de proteinas, 40,8 % de carboidratos totais e 44,1% de 6leo, sendo o dcido palmitico o
seu principal componente.

Segundo Silva et al., (2014) em um estudo realizado sobre compostos bioativos nas
castanhas do Maranhao foi encontrada a presenca de antocianinas, flavonoides e carotenoides,
fazendo desse fruto, uma fonte de bioativos capaz de contribuir para uma dieta variada e

benéfica para o organismo.
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4 METODOLOGIA

4.1 Delineamento do estudo

Trata-se de um estudo experimental destinado a andlise das caracteristicas nutricionais
de uma formulagao de sorvete de chocolate enriquecido com creme de castanha do Maranhao
(Pachira aqudtica aubl.) e a avaliagdo da aceitabilidade.

Participaram da andlise de aceitabilidade estudantes universitirios que foram
selecionados mediante a disponibilidade e interesse em participar da pesquisa. Os mesmos
foram informados sobre os procedimentos da andlise e aqueles que espontaneamente
aceitaram participar da pesquisa, assinaram o TCLE (Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido) conforme consta no APENDICE A.

De acordo com a Resolucdo n° 466/2012 do Conselho Nacional de Sadde, que
determina as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos,
este estudo foi submetido 2 Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP), por meio da
plataforma eletronica (Plataforma Brasil).

A elaboracdo da formulag¢do do creme e do sorvete proposta neste estudo e o teste de
analise sensorial foram realizados no laboratério de técnica dietética (L'TD) do Curso de
Nutricdo da UFMA. As andlises de umidade, cinzas, proteinas, carboidratos, lipideos, ph,
overrun, solidos soliveis e acidez foram realizadas no Laboratério de Bromatologia do Curso

de Nutri¢do.

4.2 Formulagdo do creme de castanha do Maranhao (Pachira aqudtica Aubl.)

A matéria-prima empregada na fabricacdo do creme foram as castanhas do Maranhio
(Pachira aquatica Aubl.) in natura coletadas no centro urbano da cidade de Sdo Luis-Ma,
latitude: -2.499126°, longitude: -44.287132°. A planta ja foi devidamente identificada e
catalogada na colecdo do Herbario MAR (Herbario do Maranh@o), com o ndmero de catdlogo
1.488.

Estas foram trazidas ao Laboratério de Bromatologia a fim de serem selecionadas,
limpas e armazenadas em temperatura ambiente para uso posterior.

Os ingredientes utilizados para a fabricagdo do creme estdo descritos na Tabela 1.
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Tabela 1. Ingredientes da formulacdo do creme de castanha do maranhdo.

Ingredientes Concentracio
Castanha do maranhdo 42,47 %
Agua filtrada 57,62 %

Fonte: Autora, 2018.

4.2.1 Processamento

Para obtengcdo do creme, as améndoas in natura foram torradas em panela anti-
aderente a 150°C por 20 minutos em fogdo convencional, seguidas de trituracdo em
liquidificador doméstico até uniformidade da massa com movimentos giratdrios instantaneos
e acréscimo de dgua filtrada para melhorar a consisténcia. Por fim foram armazenados em
recipientes devidamente higienizados e identificados e submetidos ao congelamento a -25°C,

conforme fluxograma descrito na Figura 4.

AQUISICAO DO Abertura natural do Selecdo e lavagem das
FRUTO fruto castanhas
Trituragio < Aquecimento Retirada da casca
150°C

v

Adicdo de dgua e
mistura manual

Figura 4- Fluxograma de elaborac¢do do creme de castanha do Maranhio
Fonte: Autora, 2018.

Figura 5. Representagdo do procso de elabragﬁo do creme (1- castanhas descascadas e torradas; 2- castanhas
semi-processadas; 3 - farinha da castanha; 4 - creme de castanha finalizado)
Fonte: Autora, 2018.
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4.3 Formulagdo do sorvete

Os ingredientes utilizados na formulacdo do sorvete padrdo e do sorvete enriquecido
com o creme de castanha e as suas quantidades estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Ingredientes da formulacdo do sorvete de chocolate padrdo e sorvete de chocolate enriquecido com
creme de castanha do Maranhao.

Ingredientes Concentracao Concentraciao
Sorvete padrao Sorvete com castanha
Leite Integral Leitissimo® 40,38% 40,38%
Leite Condensado Piracanjuba® 31,90% 31,90%
Creme de Castanha do Maranhdo - 11,95%
Creme de Leite Nestlé® 24.23% 12,27%
Cacau em p6 black brazilcoa® 2,42% 2,42%
Chocolate em P6 Italac® 4,84% 4,84%
Liga Neutra Selecta® 0,40% 0,40%
Emulsificante marvi gel plus® 0,80% 0,80%
Gelatina incolor oetker® 0,96% 0,96%

Fonte: Autora, 2018.

4.3.1 Processamento do Sorvete

As duas formulacdes de sorvetes tiveram processamento iguais, diferindo apenas na
quantidade do ingrediente (creme de leite) e na adi¢do do creme de castanha do Maranhao.

Para elaboracdo do sorvete inicialmente pesou-se separadamente todos os ingredientes
em balanca digital eletronica de precisdao Sf-400 e misturou-se os ingredientes secos
(chocolate em pd, cacau em p6 e a liga neutra) em um recipiente.

Os ingredientes liquidos como leite, creme de leite, leite condensado foram colocados
em uma panela para serem pasteurizados. Dentre os métodos de pasteurizacdo escolheu-se o
processo continuo High Temperature and Short Time (HTST), que consiste em manter a calda
por 25 segundos a uma temperatura de 80°C. Apds a pasteurizacdo a calda foi resfriada por 20
min em temperatura ambiente e transferida para o liquidificador, em seguida adicionou-se
todos os ingredientes secos, o creme de castanha do Maranhao (exceto o emulsificante).

A etapa seguinte consiste na homogeneiza¢do, onde a calda foi submetida ao processo
de batimento continuo por 8 minutos em velocidade méxima.

Na etapa de maturacdo submeteu-se a calda ao resfriamento a uma temperatura de
10°C por 4 horas. Ap6s decorrido este tempo a calda foi acondicionada no refrigerador a uma
temperatura -25°C por 1 hora para o congelamento parcial. Apds este periodo fez-se a mistura
da calda com o dltimo ingrediente que foi o emulsificante sendo submetida ao batimento em

batedeira doméstica (aproximadamente 20 min) para incorporagdo de ar (“overrun”) até a
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obtencdo de uma emulsdo. A emulsdo foi armazenada em potes previamente esterilizados,

identificados com a descri¢do do contetido, entdo congelada a -25 °C durante no minimo 10 h,

apods este periodo obteve-se a massa do sorvete. A seguir o fluxograma dos processos para

obtencao do sorvete:

Adiciona-se o creme de
castanha. Na formulagdo
padrdo nao foi adicionado
o creme.

Resfriamento a 10°C por
4 horas.

Adiciona-se o
emulsificante.

Selecdo e pesagem dos
ingredientes

v

Mistura dos ingredientes
liquidos

A 4

Pasteurizagao

A 4

Resfriamento

A 4

Homogeneizagio

A 4

Maturagao

A 4

Congelamento Parcial

v

Batimento e incorporagdo
de ar

A 4

Congelamento

A 4

Envase e estocagem

Pesa-se os ingredientes secos

—> separado  dos ingredientes

liquidos.

Método continuo (HTST)
mantem-se a calda por 25
segundos a 80 °C..

Por 20 minutos em
temperatura ambiente (20-
30°C).

No liquidificador adiciona-se o0s
ingredientes  secos  (exceto 0O
emulsificante). A calda é batida por 8
minutos.

Temperatura -25°C por 1
hora.

Bate-se a calda por
20 min.

Temperatura de -25 °C
durante no minimo 10 h.

Figura 6. Processo de fabricac¢do do sorvete enriquecido com creme de castanha do Maranh@o e do sorvete

padrido

Fonte: Autora, 2018.
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Figura 7. Representagdo da formulagéo final do sorvete enriquecido com creme castanha do Maranhdo.
Fonte: Autora, 2018.

4.4 Analise Fisico-Quimica

A andlise centesimal das formulacdes dos sorvetes e do creme vegetal teve como
embasamento: determinacao do teor de umidade, cinzas, acidez tituldvel, pH, s6lidos soluveis
e lipideos totais pelas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de
proteinas a partir do método de Kjeldahl (1883); overrun pela equacdo descrita por Soler e
Veiga (2001), o teor de carboidratos totais por diferenca de 100% em relacdo as demais
fracOes; e valor caldrico definido a partir de fatores de conversao de Atwater para gramas de
carboidratos, proteinas e lipideos (BRASIL, 2003), considerando-se as respectivas densidades

caldricas. Todas as anélises foram realizadas em triplicata.

4.4.1 Umidade

Determinou-se a umidade por secagem direta em estufa a 105°C (método de
dessecacdo), o qual quantifica o teor de dgua através da diferenca entre os pesos da amostra
umida e seca. Utilizou-se amostras de 5g em cadinhos de aluminio previamente tarados e
aquecidos durante 3 horas. Em seguida, resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente
e pesou-se os cadinhos para colocar as amostras. A operacdo de aquecimento e resfriamento
das amostras foram repetidas até obtencdo de peso constante, este processo demorou cerca de

12 h (IAL, 2008). Calculou-se a porcentagem de umidade conforme a seguinte féormula:
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100xN
=% a 105°C
Onde:
N =Numero de gramas de umidade (perda de massa = amostra imida — amostra seca);
m =Numero de gramas da amostra (amostra imida).
4.4.2 Cinzas

Determinou-se a fracdo de cinzas através da incineracdo total da matéria organica.
Para esta andlise, pesou-se 5g da amostra em cadinhos de porcelana (previamente lavados
com 4gua destilada e aquecidos em forno mufla a 550°C por 3 horas e acondicionados em
dessecador). Depois as amostras foram carbonizadas por 3 hora no forno mufla a temperatura
de 550°C, apos esse periodo foram acondicionadas em dessecador até temperatura ambiente.
Procedeu-se entdo a pesagem em balanga semi-analitica da massa da amostra. A diferenca de
peso das amostras utilizadas fornecerd o teor de cinzas (IAL, 2008). A porcentagem de cinzas

foi calculada conforme a seguinte férmula:

100x N
——=cinzas % a 550 °C
Onde:

N = massa em gramas da cinza;

m = massa da amostra em gramas.

4.4.3 Proteinas

A andlise de proteinas ocorreu pelo método Kjeldahl (1883), baseando-se na
determinag@o de nitrogénio organico, dividido em trés etapas: digestao (com adi¢do de 4cido
sulfirico (H2SO4) e mistura catalitica sulfato de potassio (K2SO4) + sulfato de cobre (Se)
utilizando a propor¢do 2:1 sendo submetido ao aquecimento de 350°C em chapa elétrica, na

capela por 3 horas, seguindo com a destilacao utilizando HCL 0,02N e indicador misto de
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Patterson (vermelho de metila e azul de metileno) na propor¢do 5:1 e, por fim, a titulagdo,
com NaOH a 0,02N até viragem do indicador.

O fator de conversdo utilizado para as duas formulagdes do sorvete foi o 6,38 para
transformar o ndmero de gramas de nitrogénio encontrado em nimero de gramas de proteinas,
visto que o sorvete comporta principalmente ingredientes lacteos. E para o creme vegetal
utilizou-se o fator de conversdo 5,75 visto que o creme possui apenas ingredientes de origem
vegetal.

Sendo a porcentagem de nitrogénio expressa pela equagao:

V X 0,028
0 N= ——
m

Onde:
V: diferenca entre o volume de é4cido cloridrico (0,02 mol L-!) adicionado e o volume de
hidréxido de sédio (0,02 mol L-') gastos na titulagdo da amostra em mL.
0,028: Miliequivalente grama do N versus a concentracio da solucdo versus a porcentagem.
M: massa da amostra em gramas.

A porcentagem de proteinas é expressa pela equacao:

%P=%N x 6,38 ou 5,75

Onde:
5,75: fator de conversdo para proteina vegetal.

6,38: fator de conversao para proteina derivada do leite.

4.4.4 Lipidios totais

Para determinagdo de lipideos totais utilizou-se o método de extragdo continua em
aparelho de Soxhlet. Nesta andlise, pesou-se 7,5 g da amostra em um cartucho de celulose, em
seguida foi coberto por um pedaco de algodao desengordurado. O cartucho com a amostra foi
depositado no extrator de Soxhlet acoplado ao condensador e a um ao baldo de fundo chato. O
solvente hexano foi adicionado posteriormente e, levado para chapa quente do aparelho, que
sofreu refluxo intermitentemente durante 7 horas.

Ap6s a recuperacgdo parcial do solvente, o baldo foi levado a chapa quente a 100°C até

a completa evaporacdo do solvente. As operacOes de pesagem, aquecimento por 30 minutos e
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resfriamento serdao repetidas até peso constante (IAL, 2008). O teor de lipidios foi

determinado pela Equacgdo seguinte.

100 x N

=%lipideos

Onde:
N = massa em gramas de lipidio;

m = massa da amostra em gramas.
4.4.5 Carboidratos metabolizaveis

O teor de carboidratos totais foi determinado por diferenca de 100% em relagcdo as
demais fracdoes = 100% - (% proteinas + % lipideos + % umidade + % cinzas) (BRASIL,
2003).

4.4.6 pH

Para a analise de pH pesou-se 15 g da amostra em um béquer e adicionou-se 15mL de
dgua destilada. O contetdo foi agitado até que as particulas ficassem homogeneizadas. Com o
aparelho (pHmetro T-1000 Tekna®) previamente calibrado, introduziu-se o eletrodo na

amostra e ap0s estabilizar realizou-se a leitura no display.

4.4.7 Acidez titulavel

Pesou-se 10 g da amostra, transferiu-se para um frasco Erlenmeyer 125 mlL,
adicionou-se 75mL de 4gua destilada, 3 gotas de fenolftaleina e realizou-se a titulacio com
hidréxido de sodio 0,1 N até coloracdo rdésea. A acidez total foi determinada pela seguinte

equagdo:

Vxfx10
m

mL de NaOH 1 N%=

Onde:

V: volume em mL gasto na titulagdo
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f: fator de correcdo da solucdo de NaOH 0,1 N
m: massa da amostra em gramas
10: fator de normalidade

Os valores podem ser expressos em valores relacionados com 4cidos organicos:

I mL de solu¢ao NaOH 0,1 N = 0,9 4cido lactico

4.4.8 Soélidos soldveis (Brix®)

Brix € uma escala numérica que mede a quantidade de sdlidos soliveis em uma
solucdo de sacarose. A escala Brix é utilizada na industria de alimentos para medir a
quantidade aproximada de agucares em sucos de fruta, vinhos e na industria de agucar. Para
determinacdo do brix adicionou-se uma pequena aliquota da amostra na superficie do prisma
do refratdbmetro de bancada e realizou-se a leitura no display do aparelho observando até que a

fronteira claro-escuro ficasse bem nitida como mostra na figura 8.

Figura 8 - Campo visual da ocular e Campo visual do microscépio de leitura.
Fonte: Pilling, 2003.

4.4.10 Valor cal6rico

O valor calérico da formulagao foi determinado com base na RDC n° 360, de 23 de
Dezembro de 2003, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), que dispde a
cerca do regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL,
2003).

O valor calérico calculado utilizou os seguintes fatores de conversao:

Carboidrato: 4 kcal/g;

Proteina: 4 kcal/g;

Lipideos: 9 kcal/g.
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Valor energético total = (g de carboidrato x 4 kcal) + (g de proteina x 4 kcal) + (g de
lipideos x 9 kcal).

Os fatores de conversao correspondem a densidade calérica dos respectivos nutrientes.

4.4.11 Overrun

Para determinacdo do overrun utilizou-se uma proveta de 100 ml, e colocou-se 20 g da
amostra e anotou-se o volume. Determinou-se o overrun pela equagdo descrita por Soler e

Veiga (2001), conforme apresentado abaixo:

volume do sorvete final — volume do sorvete inicial

overrun = -
volume do sorvete final

4.5 Andlise Sensorial da Formulagdo

Para a andlise sensorial do sorvete formulado realizou-se testes afetivos, a fim de
definir os parametros de aceitacao e intencdo de compra dos avaliadores.

Os testes foram realizados em cabines individuais no LTD do Curso de Nutricdo da
UFMA, conforme preconizado pelas normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O quadro de julgadores foi devidamente informado sobre a pesquisa e realizou-se os
testes mediante a assinatura do TCLE (APENDICE A).

Empregou-se a escala hedonica e a de inten¢c@o de compra, com nimero balanceado de
categorias entre o ponto intermediario e os extremos (IAL, 2008).

Na escala heddnica, o julgador expressou o grau de gostar ou desgostar do produto de
acordo com os atributos — cor; aparéncia; odor; sabor; textura e aceitabilidade global. A escala
utilizada serd a de 9 pontos, que contém os termos definidos como: 1 — desgostei
extremamente; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente;
5 —ndo gostei, nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei
muito; 9 — gostei extremamente (APENDICE B).

No teste de escala de intencdo de compra, o julgador expressou sua vontade em
comprar o produto formulado. A escala verbal utilizada foi a de 5 pontos, contendo os termos

definidos como: 1 — certamente ndo compraria; 2 — provavelmente ndo compraria; 3 — tenho
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davidas se compraria; 4 — provavelmente compraria; 5 — certamente compraria. Ambas as
escalas serdo apresentadas em formuldrio entregue aos julgadores (APENDICE B).

As amostras foram submetidas as andlises em quantidade padronizada (30 gramas).

4.6 Analise de Dados

A aceitabilidade das formulacdes foi categorizada considerando “alta aceitabilidade”
para notas > 6,0 pontos (gostei ligeiramente); “indiferente” para nota igual a 5,0 pontos (ndo
gostei, nem desgostei); e ‘“baixa aceitabilidade” para notas< 4,0 pontos (desgostei
ligeiramente) na escala hedonica.

J4 a intencdo de compra foi avaliada considerando “inten¢do de compra positiva” para
notas > 4,0 pontos (provavelmente compraria); “indiferente” para nota igual a 3,0 pontos
(tenho duvidas se compraria); e “intencdo de compra negativa” para notas < 2,0 pontos
(provavelmente ndo compraria).

Para o tratamento estatistico, os dados foram compilados no aplicativo Microsoft
Office Excel 2013, e transportados para o programa estatistico GhaphPad Prisma versao 5.0.

Para andlise descritiva dos resultados, as varidveis quantitativas foram apresentadas
por meio de médias e desvio-padrio, valor minimo e valor maximo. As varidveis qualitativas
apresentadas por frequéncias simples e percentuais. As amostras foram comparadas
utilizando-se teste T-Student ou ANOVA, seguida do teste de Tukey-Kramer. Diferencas

estatisticas foram consideradas a nivel de significancia de 5% (p<0,05).
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

A andlise fisico-quimica das amostras demonstrou que o sorvete enriquecido com a
castanha do Maranhdo superou o sorvete padrdo em relacdo ao teor de umidade, cinzas e
lipidios conforme demonstra a Tabela 3.

Tabela 3 — Caracterizagao fisico-quimica das formulagdes dos sorvetes de chocolate padrao e enriquecido com
creme de castanha do Maranhio.

Creme de Castanha do Sorvete de Chocolate Sorvete de Chocolate
Caracteristicas Maranhao Padrio Enriquecido p-valor

Média  Desvio-padrdo Média Desvio-padrao Média  Desvio-padrio
Umidade (%) 56,0% +0,74 54,672 +0,58 57,59° +0,93 0,009
Cinzas (%) 2,32 +0,21 1,2° +0,20 1,92 +0,36 0,004
Proteina (%) 7,12 +0,67 12,4° +0,74 12,3 +0,09 <0.0001
Lipidios (%) 26,6% +0,54 6,1° +0,25 7,3¢ +0,21 <0.0001
Carboidratos (%) 8,3 - 25,63 - 20,91 - -
Ph 6,6% +0,03 6,8° +0,02 6,8° +0,04 0,0002
Acidez 4,92 +0,15 0,17° +0,01 0,16° +0,01 <0,0001
SST (°brix) - - 45,402 +0,40 445> +0,20 0,0252
Valor Energético 301 - 207,0 - 198.,5 - -

(Kcal/100g)

Meédias seguidas das mesmas letras na mesma linha nfo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p > 0,05)
Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

Com relagdo a umidade em sorvetes nao foi encontrado nenhum pardmetro minimo na
legislacdo. Comparando os dados em relacdo a umidade, identificou-se diferenca significativa
entre a umidade do sorvete padrdo e do sorvete enriquecido com o creme de castanha (p
<0,05). Assim, a adicdo do creme de castanha na formulagdo do sorvete aumentou o
percentual de umidade do produto. O creme de castanhas do Maranhdo foi elaborado com
insercdo de elevado teor de dgua, o que pode ter influenciado no aumento da umidade da
formulacdo do sorvete que tem o creme de castanha do Maranhdo na sua composi¢do
possuindo alto teor de umidade.

De acordo com Cenzano; Madrid (1995) e Corte (2008), os sorvetes constituidos de
leite e polpa de frutas, sdo ricos em conteddo mineral, como célcio, sédio, potdssio, magnésio,
entre outros. Os valores de cinzas encontrados nesta pesquisa apresentaram diferenca
estatistica entre as duas formulagdes de sorvetes (p<0,05). O creme de castanha do Maranhado
possui alto teor de cinzas (2,3%) o que pode ter influenciado o aumento da quantidade de
cinzas no sorvete enriquecido. Suzuki (2009) encontrou em sorvetes sabor chocolate
industrializados comercializados na regido de Maringd/Parand, um percentual médio de
0,70% de cinzas e Pazianotti et al. (2010) observou em sorvetes artesanais, valores proximos a

0,69%. Ao comparar esses resultados aos obtidos nesta pesquisa, observa-se que o sorvete
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enriquecido com a castanha do Maranhdo favoreceu maior quantidade de micronutrientes no

produto elaborado.

O teor de proteina do sorvete padrdo e do sorvete fortificado ndo diferiram entre si
(p>0,05), porém ambos podem ser considerados sorvetes com alto teor de proteinas, pois
apresentam valores superiores ao encontrado em outros estudos, como em soverte de
chocolate ao sorvete de améndoa de baru 2,56% (Pinho, 2015), o sorvete de chocolate
submetido ao congelamento répido 2,13% (Bery et al. 2014). Esse elevado teor de proteina é
explicado pela grande quantidade de ingredientes lacteos utilizados correspondendo a mais de
80% do total de ingredientes nas duas formulacdes, devido ao fator de conversdo utilizado no
célculo de determinagdo de proteinas (6,38) e devido também ao estabilizante como a gelatina
que possui grande quantidade de proteinas. Sugere-se que a proteina vegetal do creme de
castanha ndo influenciou no perfil de proteinas do sorvete enriquecido.

E importante destacar as caracteristicas das proteinas constituintes da castanha do
Maranhdo. Silva (2008) encontrou que as castanhas do Maranhdo seguem o perfil
caracteristico para as proteinas de reserva vegetais, apresentando a globulina como a principal
fracdo com o indice de 56,24%, seguindo da albumina com 22,86%, glutelinas com 14,22% e
prolamina com 1,43%. Os indices de aminoacidos essenciais mais pronunciados foram a
leucina (7,97 g/100g de proteina), valina (7,16 g/100g de proteina) e a lisina (5,27 g/100g de
proteina, porém, limitante em metionina + cisteina (2,42 g/100g de proteina) e histidina. Esse
perfil aminoacidico mostrou altos teores na maioria dos aminodcidos essenciais, quando
comparado ao recomendado pela FAO/WHO (1998).

As sementes de castanha do Maranhdo apresentaram baixos teores de flavonoides, se
comparada com as sementes de abacate, 48mg/100g, segundo pesquisa de Lemos (2008).
Entretanto, os valores de flavonoides encontrados representam aproximadamente 40% da
ingestdo didria sugerida para mulheres e 30% da ingestdo sugerida para homens, (PAULI,
2010), podendo ser considerada a castanha do Maranhdo como um alimento rico em
flavonoides.

O teor de antocianinas (7,79mg/100g) nas améndoas de monguba foi superior aos 0,6
mg/100g determinado em améndoas de Baru (Dipteryxvog) por Lemos (2012) em sua pesquisa.
As sementes de Monguba se destacam como fontes de antocianinas se comparada as outras
sementes como a semente de Abacate (0,003mg/100g) e de Urucum (PESSOA, 2012 e LEMOS,
2008 ). A Monguba € uma fonte rica em antocianinas, uma vez que sio considerados frutos ricos

em antocianinas aqueles que apresentam mais do que 2 mg de antocianinas em 100 g do fruto
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(MACHEIX; FLEURIET; BILLOT, 1990). A presenca de antocianinas, flavonoides e
carotenoides faz desse fruto uma fonte de bioativos, contribuindo para uma dieta variada e
benéfica para o organismo (SILVA, 2008).

Obteve-se um aumento significativo (p<0,05) na quantidade de lipideos na formulacao
do sorvete enriquecido com o creme da castanha do Maranhdao. A composicdo lipidica do
creme de castanha pode ter influenciado nesse resultado, pelo fato de ser constituido por um
alto teor de lipideos 26,6% (Tabela 3), esse valor é inferior ao encontrado na castanha in
natura em estudos realizado por Lopes et al.,(2017) (52,76 %), Azevedo (2008) (46,37%) e
Silva (2008) (46,62 %).

O teor de lipideos encontrado nas duas formula¢des € menor que o teor encontrado por
Freitas (2012) em sorvete industrializado da marca Kibon (8,5%) sendo a gordura
hidrogenada a principal fonte lipidica das formula¢cdes dos sorvetes industrializados.

O perfil dos 4cidos graxos das castanhas da Pachira aqudtica Aubl. encontra-se bem
descrito por Silva (2008) que obteve nos resultados das andlises um 6leo com elevado teor de
acidos graxos saturados (59,34%), havendo predominéncia do acido palmitico (C 16:0) com
54,24% e os 4cidos graxos insaturados contribuiram com um percentual de 30,91%, onde o
acido oleico (C18:1) foi o principal constituinte com um indice de 17,78%. No entanto foi
verificado na anélise também um indice de 4cidos graxos ndo identificados, contribuindo com
um percentual de 9,46%.

Ao comparar com outros 6leos vegetais, o 6leo da castanha do Maranhao apresentou
um indice de 4cido palmitico muito superior a maioria dos dleos vegetais como ao 6leo de
algodao (17,0- 31,0%), amendoim (6,0-16,0%), canola (2,5-6,5%), girassol (3,0-10,0%) e soja
(7,0-14,0%) (BRASIL, 1999). O percentual de 4cido oleico (17,78%) foi similar ao 6leo das
sementes de nhandiroba (16%) (VENTURA, 2001), algodao (13,0-44,0), girassol (14-35%),
coco de babacu (9,0-20,0%) e palmiste (12,0-19,0%) (BRASIL, 1999).

O teor de carboidrato encontrado nas duas formulagdes é menor que as formulagdes
das industrias como na anélise de Freitas (2012) com o sorvete da marca Kibon (28%). Sendo
o sorvete enriquecido com a castanha do Maranhdo com menor quantidade de carboidrato
quando comparado ao sorvete padrio, esse resultado é explicado com os dados de cinzas e
lipideos que sao maiores em comparacao a formulagao padrao.

Em relacdo ao valor caldrico do sorvete enriquecido com creme de castanha do
Maranhdo (198,54 kcal/ 100g), houve uma diminui¢do de 4,10% em relagdo a formulacio

padrao, fato que estd relacionado com a diminui¢cdo do percentual de carboidratos com o uso
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do creme de castanha do Maranhao.

Na legislacdo, ndo existem valores de referéncia para a acidez tituldvel em sorvetes,
mas a acidez do leite é um dos parametros mais utilizados pela industria de seus derivados
para o controle da matéria-prima (BRASIL, 1995).

Em relacdo aos resultados de acidez titulavel dos sorvetes, ndo houve diferenga
significativa (p>0,05). Em ambas formulacdes ao considerar a acidez do leite, os valores
encontrados estdo conforme o estabelecido na Instru¢do Normativa n°. 62/2011 que € 0,14 a
0,18 g de 4cido latico em 100 mL (BRASIL, 2011).

Pode-se observar que ndo houve variacio de pH entre as duas formulacdes dos
sorvetes, sendo o valor de 6,8 para as duas formula¢des, podendo ser classificado como
produto de baixa acidez, por apresentar pH > 4.,5.

Quanto aos parametros de Solidos Soluveis Totais (SST), expressos em °Brix, que
representa os compostos soliveis em dgua, a formulacdo dor sorvete com creme de castanha
apresentou resultado de 44,5 °Brix, sendo menor que a formulacdo de sorvete padrdo, este
resultado mostra que a quantidade de acucar presente no sorvete padrdo € maior. Em relacio a
outros estudos, os valores encontrados sdao semelhantes ao encontrado por Bery et al. (2014)
na andlise do sorvete de chocolate submetido ao congelamento rapido (46,90%).

Ja o resultado da anélise de overrun (dados ndo apresentados em tabela) mostrou que
os sorvetes apresentaram uma eficaz incorporacdo de ar, com destaque para o sorvete
enriquecido com creme de castanha do Maranhdo com 85% de “overrun’’, melhorando desta
forma a estrutura e cremosidade do produto. Este resultado também vem de encontro a
elevacao do rendimento do produto, fato justificado pela incorporacdo de ar. De acordo com
Sofjan e Hartel (2004), o ar em sorvetes fornece uma textura mais leve e suave, influenciando
as propriedades fisicas de derretimento.

Segundo a Resolucdo RDC n° 266, de 22 de setembro de 2005, os sorvetes podem
conter no maximo 110 % de ar incorporado no produto, ndo havendo um minimo exigido
(BRASIL, 2005). Portanto, os sorvetes elaborados encontraram-se dentro do estabelecido pela

legislagdo brasileira em vigor.

5.1 Caracterizagdo dos participantes da analise sensorial
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Participaram da pesquisa 60 provadores, ndo treinados, com média de idade de 21
anos, variando entre 18 e 34 anos, sendo a maioria do sexo feminino (62%), como demonstra

a Figura 9.

= Masculino m Feminino

Figura 9 - Caracterizagdo de provadores conforme género.

5.1.1 Aceitabilidade Sensorial

Para todos os atributos avaliados a formulagdo fortificada com castanha do
Maranhdo obteve médias satisfatorias com valores acima da nota 8 (gostel muito) como

demonstra a Tabela 4.

Tabela 4 — Aceitabilidade sensorial da amostra de sorvete de chocolate enriquecido com creme de castanha
do Maranhao.

Caracteristicas Valor Minimo Valor Maximo Média +Desvio-padrio
Cor 7,0 9,0 8,6 0,57
Odor 6,0 9,0 8,4 0,74
Sabor 5,0 9,0 8,7 0,64
Textura 5,0 9,0 8.5 0,85
Aparéncia 6,0 9,0 8,5 0,69
Aceitabilidade geral 6,0 9,0 8,7 0,55
Intencdo de Compra 3,0 5,0 4,8 0,43

Fonte: Dados da Pesquisa, 2018.

Os atributos com valor médio melhor avaliados pelos julgadores em relagdo ao sorvete

enriquecido com castanha do Maranhdo foram a aceitabilidade geral (8,7) e o sabor (8,7),
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enquanto que odor representou a caracteristica com valor médio inferior em relagdo aos
demais quesitos avaliados (8,4).

A cor e a aparéncia, assim como o sabor sdo atributos fundamentais para a qualidade
dos alimentos. Isso se deve a capacidade humana de perceber com facilidade, esses fatores, os
quais sdo os primeiros a serem avaliados pelos consumidores no momento da aquisi¢ao dos
alimentos (SCHWARTZ et al., 2010).

No presente estudo, o sorvete elaborado apresentou cor marrom caracteristica do
chocolate, com uma textura leve e cremosa, possuindo aspecto igual de sorvetes
convencionais e/ou industrializados, o que contribuiu para maiores médias obtidas nos
quesitos aceitabilidade geral, cor e sabor.

No entanto, o odor caracteristico da castanha do Maranhdo pode ter influenciado no
valor médio mais baixo encontrado para o quesito odor, correspondendo ao critério “Gostei
muito”, ainda assim bem avaliado. De acordo com Escouto (2004), o odor é o atributo de
qualidade percebido pelo olfato. Por ser o maior componente do sabor, torna-se de vital
importancia na determinacao da preferéncia do consumidor.

Para intensificar as propriedades de cor, odor e sabor sdo usados corantes e
aromatizantes em formulagdes de sorvetes. Estas substancias podem ser naturais ou artificiais.
As esséncias tém duas caracteristicas importantes: tipo e intensidade. Geralmente, as
esséncias de sabores pouco intensos sdo mais facilmente misturadas e tendem a nio ser
rejeitadas em altas concentracdes (SOUZA et al, 2010). Apesar de ndo ter utilizado nenhum
tipo de corante ou aromatizante artificial, o sorvete avaliado obteve boa aceita¢do nos quesitos
cor e sabor.

A textura do sorvete elaborado sofreu influéncia do creme de castanha utilizada em
sua formulagdo, devido a maior quantidade do “‘overrun’’, € a maior quantidade de agua
presente na formulacdo do creme que pode ter influenciado na textura, dando menos
cremosidade em comparagio ao sorvete padrao.

O sabor € uma sensacdo mista, porém unitdria que envolve os sentidos do olfato e
gosto, e ainda um conjunto de elementos que influem em sua percepg¢do, tais como: sensagoes
de temperatura, pressao, adstringéncia, pungéncia, etc. (DUTCOSKY, 1996). Neste sentido,
observou-se neste estudo que o atributo sabor apresentou média 8,7 para o sorvete elaborado,
correspondendo ao conceito “gostei muito”. No geral o sorvete recebeu uma prevaléncia de

aceitabilidade muito boa conforme mostrado na figura.
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Figura 10 - Prevaléncia de aceitabilidade para os atributos sensoriais avaliados na formulagio do
sorvete de chocolate enriquecido com creme de castanha do Maranhao.

Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

Os dados acima confirma a boa aceitabilidade do produto testado, pois que no quesito
aceitabilidade geral o sorvete enriquecido com castanha do Maranhdo apresentou
aceitabilidade global com média de 8,7 correspondendo ao conceito “gostei muito” com 100%
de aceitabilidade do produto, conforme mostrado na Figura 10.

A inten¢do de compra apresentou média de 4,8 (Provavelmente compraria) que € uma
6tima média em comparagdo a nota maxima de 5 (certamente compraria). A atitude positiva
da maioria dos provadores perante a amostra do sorvete revela que os mesmos apresentaram

potencial de compra satisfatorio (Tabela 4).
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6 CONCLUSAO

De acordo com o estudo realizado e em concordancia aos resultados apresentados

e discutidos, pode-se concluir que:

O creme da castanha contribuiu para melhoria do perfil mineral e lipidico da
amostra de sorvete. Sugerindo-se com embasamentos nos estudos técnicos-
cientificos citados no trabalho a melhora do perfil de proteinas com a presencga de
compostos funcionais (antocianinas, flavonoides e carotenoides);

O sorvete elaborado com enriquecimento do creme de castanha do Maranhdo é
menos caldrico que a formulacio do sorvete padrio;

O sorvete elaborado com enriquecimento do creme de castanha esta de acordo com
a legislac@o vigente para gelados comestiveis;

O enriquecimento do sorvete com creme de castanha do Maranhdo proporcionou a
producdo de um produto que foi bem aceito em todos os atributos avaliados;

Os valores heddnicos médios mais expressivos na aceitabilidade geral foram dos
atributos aceitabilidade geral, sabor e cor; enquanto o valor médio menos
expressivo na aceitabilidade geral foi do atributo odor;

O valor médio da intengdo de consumo correspondeu ao critério “comeria
frequentemente” e sua maior prevaléncia foi para intencdo de compra positiva.

Tais dados indicam uma posi¢ao promissora para a comercializacao do produto.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
(Resolugdo 466/2012 CNS/CONEP)
Vocé estd convidado (a) a participar do projeto de trabalho monogréfico intitulado
“CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE SORVETE DE
CHOCOLATE ENRIQUECIDO COM CREME DE CASTANHA DO MARANHAO
(Pachira aqudtica Aubl.)”tendo como pesquisador responsavel a Prof’. Dr*. Katia Danielle

Araujo Lourengo Viana.

Tal projeto tem como objetivo elaborar um sorvete de chocolate enriquecido com
creme de castanha do Maranhao (Pachira aqudtica Aubl.), visando contribuir com a melhora
nutricional de um alimento amplamente consumido pela populagdo brasileira, bem como

promover sua andlise centesimal e sensorial.

No laboratério de Técnica Dietética do Curso de Nutricdo — UFMA, vocé devera
experimentar uma amostra do alimento (sorvete) elaborado com leite, creme de leite, leite
condensado, cacau e chocolate em po, emulsificante, estabilizante e o creme de castanha do
Maranhdo. Vocé precisard preencher um formulério de aceitabilidade, expressando seu grau
de gostar ou desgostar do produto, considerando os seguintes pontos: 1 — desgostei
extremamente; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente;
5 —ndo gostel, nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei
muito; 9 — gostel extremamente; e intengdo de compra através da pontuacdo: 1 — certamente
ndo compraria; 2 — provavelmente ndo compraria; 3 — tenho duvidas se compraria; 4 —
provavelmente compraria; 5 — certamente compraria.

Este procedimento ndo € invasivo, portanto nao lhe trard dor, desconforto ou
constrangimento. Caso vocé apresente algum episddio de diarreia, vomito ou qualquer outra
alterac@o gastrointestinal apds a degustacdo, vocé deverd procurar o pesquisador responsavel
que aplicarda um recordatério dietético das ultimas 24 horas para identificar as possiveis
associacdes com o teste aplicado.

A duracdo do teste serd de aproximadamente 5 minutos. As informagdes colhidas
serdo tratadas de forma sigilosa, ou seja, seu nome nao serd divulgado ou revelado em
nenhum momento e todos os dados obtidos serdo usados exclusivamente para a pesquisa.

Vocé podera desistir ou se recusar a participar da pesquisa a qualquer momento, sendo

que a recusa em participar ndo acarretard qualquer penalidade.
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E permitido ao participante fazer quaisquer questionamentos antes, durante ou apds o
teste.

Sua participacdo € voluntdria apds a assinatura deste Termo de Consentimento, sendo
que este serd assinado e rubricado em todas as pdginas de duas vias: uma ficard com vocé e
outra sob a responsabilidade do pesquisador. Além disso, vocé ndo receberd qualquer
incentivo financeiro e ndo terd nenhuma responsabilidade sobre os recursos financeiros
necessarios para o desenvolvimento desta pesquisa.

E necessdrio que vocé tenha compreendido tudo a respeito deste estudo. Mas, para
quaisquer esclarecimentos, dividas ou denudncias, poderd entrar em contato com o Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), localizado na
Avenida dos Portugueses, s/n, Campus Universitario do Bacanga, Prédio do CEB Velho, em
frente ao auditério Multimidia da PPPGI; ou com o pesquisador responsavel pela pesquisa de

acordo com os dados apresentados ao final deste termo.

Eu (nome por extenso) declaro que,

apos ter sido esclarecido (a) pela pesquisadora, lido o presente termo e entendido tudo o que
me foi explicado, concordo em participar do projeto de trabalho monogréfico intitulado
“CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE SORVETE DE
CHOCOLATE ENRIQUECIDO COM CREME DE CASTANHA DO MARANHAO
(Pachira aqudtica Aubl.)”

Sao Luis, de de

Sujeito da Pesquisa Pesquisador (a) responsédvel

Francisco Navarro (coordenador do Comité de Etica em Pesquisa — CEP/UFMA):

Endereco: Avenida dos Portugueses, s/n, Prédio do CEB Velho, Campus Universitario do
Bacanga, Universidade Federal do Maranhdo, Sao Luis -MA.

Telefone: 3272 — 8708.

E-mail: cepufma@ufma.br

Katia Danielle Aradjo Lourenco Viana (pesquisadora responsavel):

Endereco: Prédio do CCBS, Departamento de Ciéncias Fisiologicas, Coordenacdo de
Nutricdo — Campus Universitario do Bacanga, Universidade Federal do Maranhao, Sao Luis —
MA.

Telefone: (98) 32728531 (disponivel em horario comercial).

E-mail: katia.viana@ufma.br
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APENDICE B
FICHA DE ANALISE SENSORIAL
Nome:
Data: Idade: Sexo:
Curso/profissao: Periodo:

Vocé estd recebendo uma amostra de um “SORVETE DE CHOCOLATE
ENRIQUECIDO COM CREME DE CASTANHA DO MARANHAO (Pachira aqudtica
Aubl.)”’

Avalie numericamente, segundo o grau de gostar ou desgostar, os seguintes atributos com as

respectivas pontuacgdes da escala abaixo:

COR APARENCIA ODOR SABOR TEXTURA ACEITABILIDADE GERAL

9 — Gostei extremamente

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nao gostei nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei extremamente
Avalie agora com um “X” a sua inten¢do de compra em relacdo ao produto analisado, utilizando a
escala abaixo:

5 — Certamente compraria

4 — Provavelmente compraria

3 — Tenho duvidas se compraria

2 — Provavelmente ndo compraria

~_~ TN~ o~
N NN

1 — Certamente ndo compraria



