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Sousa Almeida Bezerra®; Tatiana de Oliveira Lemos” ; Ana Liicia Fernandes Pereira®;

Virginia Kelly Gongalves Abreu’

RESUMO

O sorvete ¢ um alimento amplamente consumido por todas as idades, oferece alto valor
nutritivo e atributos sensoriais desejaveis. Este trabalho teve como objetivo avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de sorvetes de trés marcas industriais, comercializadas
em Imperatriz, Maranhdo, a fim de verificar a qualidade do produto. Para tanto, as
analises fisico-quimicas realizadas foram: overrun, derretimento, umidade, sélidos
totais, solidos soluveis totais e pH. O overrun das amostras de sorvete ficou na faixa de
3,7-74,1%, revelando valores fora dos padrdes legais. No teste de derretimento, a
amostra A3FLO apresentou um comportamento diferente em relagdo as demais e pode
se verificar que os valores de overrun influenciam nos resultados obtidos, mostrando se
inversamente proporcionais. Os percentuais de umidade e solidos totais dos sorvetes
avaliados ficaram na faixa de 69,7-74,3% e de 25,7-30,3%, respectivamente, se
mostraram abaixo do esperado. Os sdlidos soluveis totais ficaram na faixa de 28,7-
40,7°Brix e ndo exibiram valores homogéneos entre os sabores de sorvete. Os valores de
pH ficaram proximos da neutralidade. A partir das andlises verificou-se que os
resultados obtidos foram indesejados na maioria das amostras de sorvete. Entre os
parametros avaliados o overrun e o derretimento foram os que mais se destacaram, por
exibir comportamentos inesperados das amostras de sorvete, indicando que os atributos
sensoriais e rentabilidade desses produtos podem ndo corresponder as caracteristicas

desejadas.

Palavras-chaves: sorvetes; overrun; derretimento.

IEste trabalho é parte da monografia de graduacdo da primeira autora.
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ABSTRACT

Edible ice cream: physical-chemical characteristics and the impact on quality1

Ice cream is a food widely consumed by all ages, offers high nutritional value and
desirable sensory attributes. This work aimed to evaluate the physicochemical
characteristics of ice cream from three industrial brands, marketed in Imperatriz,
Maranhdo, in order to verify the quality of the product. For that, the physical-chemical
analyzes were: overrun, melting, humidity, total solids, total soluble solids and pH. The
overrun of the ice cream samples was in the range of 3.7-74.1%, revealing values
outside legal standards. In the test of melting, the sample A3FLO presented a different
behavior in relation to the others and it can be verified that the values of overrun
influence in the obtained results, showing if inversely proportional. The percentages of
moisture and total solids of the evaluated ice cream were in the range of 69.7-74.3% and
25.7-30.3%, respectively, were below expected. The total soluble solids were in the
range of 28.7-40.7 ° Brix and did not exhibit homogeneous values between the ice
cream flavors. The pH values were close to neutrality. From the analyzes it was verified
that the obtained results were undesirable in the majority of the samples of ice cream.
Among the evaluated parameters, the overrun and the melt were the ones that stood out
the most because they exhibited unexpected behaviors of the ice cream samples,
indicating that the sensorial attributes and profitability of these products may not

correspond to the desired characteristics.

Key-words: ice cream; overrun; melting.
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INTRODUCAO

Os gelados comestiveis sao produtos congelados obtidos a partir da emulsao de gordura
e proteina; ou de uma mistura de agua e agucar (es). Podendo ser adicionado (s) de
outro (o0s) ingrediente (s) desde que ndo descaracterize (m) o produto (Brasil, 2005). A
esta categoria de alimentos pertence o sorvete, que como um complexo sistema
congelado, ¢ a sobremesa lactea mais conhecida (Kurt & Atalar, 2018).

Esse produto se apresenta como uma das mais populares sobremesas €, seu consumo
global ¢ de cerca de 2 litros/pessoa/ano (Goral et a.l, 2018). No Brasil, dados da
Associagdo Brasileira da Industria de Sorvetes (ABIS), referente ao consumo per capita
em 2017, relatam que o consumo esteve na faixa de 5,44 litros de sorvete/pessoa/ano
(Abis, 2018). Com isso, projeta-se que o desenvolvimento da indudstria e o aumento da
renda das pessoas resultard em uma demanda maior pelo produto (Goral et al., 2018).

O sorvete contém constituintes altamente nutritivos para a saide humana, uma vez que ¢
composto principalmente, de leite e frutas, que sdo boas fontes de proteinas, algumas
vitaminas, minerais e alguns fitoquimicos. Sua composicdo consiste de uma matriz
congelada, contendo bolhas de ar, globulos de gordura, cristais de gelo e uma fase sérica
nao congelada. Contém também leite em p6d desnatado, adogantes, aditivos alimentares
exercendo as fungdes de agentes estabilizantes, emulsificantes e aromatizantes (Kurt &
Atalar, 2018).

Considerando o aspecto fisico-quimico, em geral, o sorvete ¢ constituido basicamente,
de 10-17% de gordura, 8-12% de extrato seco desengordurado, 12-17% de acticares ou
edulcorantes, 0,2-0,5% de estabilizantes e emulsificantes, ¢ 55-65% de agua. Cada
componente contribui em aspectos especificos no padrao de identidade e qualidade do

produto final (Pazianotti et al., 2010).
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Atualmente, a produgdo de sorvete pode ser industrial e artesanal, porém ambas seguem
a legislagdo vigente, que regula o processo de producao (Silva, 2006; Brasil, 2003). O
processo produtivo segue as seguintes etapas: preparo da mistura; pasteurizacao
(processo continuo — 80 °C/25 s; processo por batelada — 70 °C/30 min.); resfriamento
(T < ou = 4 °C); homogeneizacio; maturacio (T < ou = 4 °C/méaximo 24h); batimento;
congelamento; acondicionamento; armazenamento. Entretanto, para obter um sorvete
com excelente qualidade faz-se necessario utilizar matérias-primas de boa qualidade,
realizar manipulacio em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e executar
corretamente, as etapas envolvidas no processo de fabricagdo, uma vez que estas sdo
responsaveis pela qualidade do produto, por exemplo, o resultado da adequada
homogeneizagdo ¢ uma calda com maior capacidade de batimento e redugdo da
velocidade de derretimento do sorvete (Queiroz et al., 2009; Marshall et al., 2003).

Os parametros fisico-quimicos sdo amplamente utilizados para avaliar as caracteristicas
dos sorvetes, tais como, textura, cor, resisténcia ao derretimento, overrun, etc. Essas
verificacOes visam atestar e/ou garantir aos consumidores, a qualidade dos gelados
comestiveis (Granger et al, 2005).

Em fun¢do do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de trés sabores de sorvetes de trés marcas industriais mais comercializados em

Imperatriz / Maranhao, a fim de verificar a qualidade desses produtos.

MATERIAL E METODOS
Nesse estudo foi aplicado um delineamento experimental inteiramente casualizado 3 por
3, para trés marcas industriais de sorvete (A, B e C), sendo que cada marca continha trés

sabores diferentes (Creme, Napolitano e Flocos). As amostras foram codificadas de
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acordo com a marca e o sabor do sorvete (A1CRE, A2NAP, A3FLO, BICRE, B2NAP,
B3FLO, CICRE, C2NAP e C3FLO). Para tanto, as analises experimentais aplicadas em
cada amostra de sorvete foram realizadas em trés repeticdes, totalizando 27

observacoes.

Anadlises fisico-quimicas
As analises fisico-quimicas realizadas nesta pesquisa foram: Overrun, Derretimento,
Umidade, Soélidos totais, S6lidos soluveis totais e pH.
A determinagdo do Overrun (OVR) em cada amostra foi verificada de acordo com a
metodologia proposta pela AOAC (1988) e através da relacdo matematica dos dados,

conforme expresso na Equacao 1 (Goral et al, 2018).

M sorvete—M mix

OVR (%) = (—=—"2) X 100 (1)

Onde: M sorvete = massa gelada (g) e M mix = massa derretida (g).

A avaliagdo do comportamento de Derretimento foi realizada a temperatura de 25,041
°C, seguindo a metodologia descrita por EI-Rahman et al. (1997). Para tanto, 100,0 g de
cada amostra foram colocadas em um congelador com temperatura de -10,0+2 °C por
60 min. Em seguida, as amostras foram transferidas para uma tela metalica com
orificios de 4 mm sobre um béquer de 1000,00 mL, aguardou-se o derretimento do
sorvete e registrou-se a massa drenada a cada 10 min em uma balanca eletronica por um
periodo de 60 min. A partir dos dados obtidos, foram construidos graficos relacionando
o tempo (min) em funcdo da massa (g) derretida, com o auxilio de um software
especifico (Origin Pro versao 2016).

A Umidade (U) das amostras foi obtida através da aplicagdo do método gravimétrico a

105+1 °C (Zenebon et al, 2008). Posteriormente, os teores de Solidos totais (ST) das
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amostras foram obtidos pela diferenca de umidade destas antes e apds a secagem em
estufa (AOAC, 1988). As Equacdes 2 ¢ 3 foram utilizadas para calcular os valores

percentuais de U e ST, respectivamente.

M1- M2
M1

U (%) =( ) x 100 (2)

Onde: M1 = massa antes da secagem (g) e M2 = massa apds o processo de secagem (g).
ST (%) =100 —-U% 3)

Os teores de Solidos soluveis totais (SST) foram obtidos através da leitura direta do

°Brix das amostras de sorvete a 25,011 °C, com o auxilio de um refratometro. Enquanto

que as determinagdes de pH foram obtidas utilizando-se um pHmetro, onde as leituras

foram realizadas nas amostras com temperatura a 25,041 °C (Zenebon et al, 2008).

Andlise estatistica
Os dados obtidos foram avaliados estatisticamente usando o software XLSTAT (Ad
dinsoft Paris, France), seguindo um modelo inteiramente casualizado pelo
procedimento da ANOVA, do inglés “Analysis Of Variance”, onde os valores médios
das amostras de sorvete com mesmo sabor foram comparados entre as trés marcas pelo

teste de Tukey (S%).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Overrun (OVR) dos sorvetes
O OVR ¢ um parametro importante para a qualidade do sorvete, uma vez que o seu
comportamento influencia na cor, na aparéncia, na textura e no derretimento do sorvete

(Kurt & Atalar, 2018). Os resultados obtidos por meio da Equagdo 1 e pelo tratamento
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estatistico, revelaram o percentual de ar incorporado nas amostras de sorvetes em
estudo, conforme os valores médios de OVR apresentados nas Tabelas 1, 2 e 3.

Tabela 1. Percentuais de OVR nas amostras de sorvete com sabor Creme.

Amostras OVR (%)’
AICRE 8,4+3,5%
BICRE 7,9+69%
CICRE 46+1,7%

"Média e Desvio Padrio para trés determinagdes. As médias seguidas de letras iguais (*) indicam que ndo
houve diferenga significativa entre as amostras avaliadas pelo Teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Proprio

autor (2018).

Tabela 2. Percentuais de OVR nas amostras de sorvete com sabor Napolitano.

Amostras OVR (%)’
A2NAP 45+13%
B2NAP 4,6+2,0"
C2NAP 80+63"

"Média e Desvio Padréo para trés determinagdes. As médias seguidas de letras iguais (*) indicam que nio
houve diferenca significativa entre as amostras avaliadas pelo Teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Proprio

autor (2018).

Tabela 3. Percentuais de OVR nas amostras de sorvete com sabor Flocos.

Amostras OVR (%)’
A3FLO 741 +£13,14
B3FLO 12,6 £3,08

C3FLO 3,7+1,7"
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! Média e Desvio Padrdo para trés determinagdes. As médias seguidas de letras diferentes (*) indicam
diferenca significativa entre as amostras avaliadas pelo Teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Préprio autor
(2018).

A partir dos resultados apresentados nas Tabelas 1, 2 e 3, verificou-se que a faixa
percentual de OVR correspondente a todas as amostras de sorvete avaliadas, variou de
aproximadamente 3,7 a 74,1%. Notou-se ainda que tanto o valor minimo quanto o valor
maximo pertencem as amostras de sorvete com o mesmo sabor (C3FLO e A3FLO).
Assim, os valores exibidos na Tabela 3 revelaram que a amostra da marca A diferiu
significativamente das amostras das marcas B e C. Em contrapartida, os percentuais de
OVR mostrados nas Tabelas 1 e 2, ndo indicaram diferencas significativas das amostras
com mesmo sabor entre as trés marcas analisadas. Na literatura constam trabalhos com
valores de OVR dentro da faixa encontrada neste estudo, como por exemplo, na
pesquisa de Kunt & Atalar (2018), onde avaliaram o sorvete adicionado de sementes de
marmelo e obtiveram uma faixa de OVR de 26 a 30%. Outro importante estudo pertence
a Goral et al. (2018), onde examinaram o sorvete de base lactea de coco e encontraram
uma faixa de OVR de 9 a 15%.

A fim de garantir o cumprimento da legislacdo vigente, o OVR do sorvete deve ser
mantido ao redor de 100%, assegurando que a densidade final ndo seja reduzida a niveis
inferiores a 475 g/L, parametro minimo legal (Silva Junior, 2008). Assim, diante dos
resultados obtidos, constatou-se que nenhuma das amostras analisadas asseguram o
cumprimento da legislagdo vigente.

Segundo Goral et al. (2018) o OVR do sorvete depende em grande parte do teor de
proteina na mistura, devido a sua propriedade de retencdo de dgua, portanto, a baixa
aeracdo dos sorvetes observada neste estudo, ocorreu provavelmente devido aos baixos

teores de proteina animal nos sorvetes das marcas avaliadas. Além disso, o contetido de
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emulsificantes na formulagdo e a inadequada execucdo das etapas de homogeneizagao,
maturacao e congelamento, também podem ter colaborado para os baixos valores de

OVR apresentados pelos produtos (Durso, 2012).

Derretimento (DER)
A Figura 1 apresenta por meio de graficos, os comportamentos de DER das amostras de
sorvete, onde verificou-se que o perfil de DER na maioria das amostras exibiram
semelhangas entre os sabores de sorvetes avaliados nas trés marcas, com exce¢do da

amostra de Flocos da marca A que exibiu desempenho diferente.

Massa (g)

=4

20 30 40 50 6

s
&
=
2

BICRE| B2NAP|
30 80
5 60 60 604
2
< w0 40 40
20 20 20
0 04 04
T T T T T T T T T T T T T T T T T T
10 20 30 40 50 60 10 0 30 40 50 60 10 0 30 40 50 60
100 100 100
CICRE| C2NAP C3FLO|

T T T T T T T T T
20 30 40 50 6 2 30 40 50 60 10 20 30 40 50 60
Tempo (min) Tempo (min) Tempo (min)

=5
2
>
]

Figura 1. Comportamentos de DER das amostras de sorvete, obtidos através da relagdo

do tempo (min) em fun¢ao da massa (g) derretida.
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Observou-se que a massa (g) de sorvete drenado em 60 min da amostra A3FLO foi de
aproximadamente 57,0 g, revelando uma quantidade bem menor em relagdo as demais
amostras e, a partir de 40 min notou-se que a velocidade de DER (g.min™') dessa
amostra exibiu uma alta tendéncia em manter a taxa de DER constante (Figura 1:
A3FLO).

Esse comportamento pode ter sido influenciado, provavelmente, pela alta formagao de
uma rede gordurosa presente na amostra A3FLO, uma vez que essa rede pode ser
desenvolvida a partir dos globulos de gordura parcialmente, coalescidos e, que
possivelmente, contribuiu para a formag¢do de uma textura mais viscosa (Silva et al.,
2013). As gorduras comumente empregadas nas formulagdes para produzir sorvetes
apresentam teores entre 10 e 16%, onde elas desempenham diversas fun¢des, como por
exemplo, atua na estabilizacdo da espuma, na formagdo da estrutura cremosa ¢ na
reducdo da velocidade de derretimento (Clarke, 2004).

As tabelas de informagdo nutricional apresentadas nos rétulos dos sorvetes avaliados
nesta pesquisa, mostraram que a quantidade de gorduras totais foi mais elevada no
sorvete de Floco da marca A, sendo assim, mais um indicio do que pode ter
influenciado no perfil de DER da amostra A3FLO.

O sorvete consiste em um sistema multifasico complexo, devido as propriedades e
quantidades dos ingredientes utilizados na sua fabricagdo, onde os globulos de gorduras
apresentam-se agrupados formando uma rede com multiplas dimensdes, as bolhas de ar
e os cristais de gelo encontram-se dispostos em uma solugdo viscosa. Assim, os eventos
que mais se destacam durante a fusdo do sorvete sdo o derretimento dos cristais de gelo

e a desestruturagdo da espuma lipidica estabilizada (Correia et al., 2008).
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Segundo Javidi et al. (2016) a quantidade de ar incorporado no sorvete (overrun),
também influencia no seu derretimento. Isso pode ser explicado, devido a interagao das
células de ar com os aglomerados de gordura, que retardam a taxa de derretimento,
fornecendo resisténcia ao colapso (Tekin et al., 2017). Conforme exposto na Tabela 3,
os valores de OVR da amostra A3FLO revelou percentual elevado quando comparado
com as demais amostras. Portanto, baseado nos resultados obtidos, constatou-se que a
taxa de DER foi inversamente proporcional aos valores de OVR. Resultados similares
foram obtidos por Tekin et al. (2017) em sua pesquisa com sorvete de baixo teor de

gordura.

Umidade (U), Sélidos Totais (ST), Sélidos Soliiveis Totais (SST) e pH
Os parametros de U, ST, SST e pH sdo de grande importancia para na producdo de
sorvetes, pois eles atestam a qualidade do produto final, sobretudo, no que diz respeito
as caracteristicas sensoriais, condigdes de armazenamento e rendimento desse produto
(Correia, 2008; Perrone et al., 2011; Tharp’s, 2018). A partir das andlises fisico-
quimicas das amostras de sorvete obteve-se os resultados de U, ST, SST e pH, conforme

os valores descritos nas Tabelas 4, 5 ¢ 6.

Tabela 4. Valores de U, ST, SST e pH nas amostras de sorvete com sabor Creme.

Amostras U (%)' ST (%)’ SST (°Brix)’ pH'
A1CRE 70,5 +0,5° 29,5 +0,5" 40,7 +0,6" 7,0 £ 0,0*
BICRE 72,4 +0,7* 27,6 £0,7° 32,4+0,6° 6,8 +0,1%

CICRE 73,5+ 0,1* 26,5+0,1° 29,5+ 0,5 6,5+0,18
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! Média e Desvio Padrio de trés repetigdes. As médias seguidas de letras diferentes (“*°) indicam
diferenca significativa entre as amostras avaliadas pelo Teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Préoprio autor

(2018).

Conforme exposto na Tabela 4, observou-se que o percentual de U e de ST da amostra
AI1CRE diferiu das amostras BICRE e CICRE. Em relagdo ao pardmetro de SST
notou-se que as trés amostras diferiram significativamente entre si. J& o pH da amostra
C1CRE se mostrou diferente das amostras BICRE e A1CRE.

Tabela 5. Valores de U, ST, SST e pH nas amostras de sorvete com sabor Napolitano.

Amostras U (%)’ ST (%)’ SST (°Brix)’' pH'
A2NAP 72,6 +0,2° 27,4 +0,5% 33,3+0,3" 6,6 +0,0%
B2NAP 743 +0,1* 25,7+0,18 31,9+ 1,34 6,6 +0,1*
C2NAP 73,9 +0,4% 26,1 +04" 31,3+2,1% 6,2 +0,0°

A-B-C

T'Média e Desvio Padrdo de trés repeticdes. As médias seguidas de letras diferentes ( ) indicam

diferenca significativa entre as amostras avaliadas pelo Teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Proprio autor

(2018).

Os dados exibidos na Tabela 5, revelaram que o percentual de U e de ST da amostra
A2NAP diferiu das amostras B2ZNAP e C2NAP. Em relagdo ao parametro de SST
notou-se que as amostras ndo diferiram significativamente entre si. J4 o pH da amostra

C2NAP se mostrou diferente das amostras B2NAP e A2NAP.
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Tabela 6. Valores de U, ST, SST e pH nas amostras de sorvete com sabor Flocos.

Amostras U (%)’ ST (%) SST (°Brix)’ pH'
A3FLO 70,7 + 1,2% 29,3+ 0,7 34,8 +0,3" 6,9 +0,1%
B3FLO 69.7 +1,0* 30,3 +1,0" 32,3+0,2" 6,3+0,1%
C3FLO 742 +3,1% 258 +3,1% 28,7+ 1,0° 6,3 +0,0%

T'Média e Desvio Padrio de trés repetigdes. As médias seguidas de letras diferentes (“ ) indicam
diferenca significativa entre as amostras avaliadas pelo Teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Proprio autor

(2018).

Os valores exibidos na Tabela 6, revelaram que os percentuais de U e¢ de ST das
amostras ndo diferiram entre si. Em relacdo ao parametro de SST notou-se que as
amostras diferiram significativamente entre si. J& o pH da amostra C3FLO se mostrou
diferente das amostras B3FLO e A3FLO.

De modo geral os valores percentuais de U e ST obtidos neste estudo ficaram na faixa
de aproximadamente 69,7 a 74,3% e 25,7 a 30,3, respectivamente, conforme exposto
nas Tabelas 4, 5 e 6. No entanto, a faixa de U alcancada para todas as amostras de
sorvete, diferiu dos valores obtidos pelo trabalho de Goff (1997), que mostrou uma
faixa entre 55 a 64%. De acordo com os parametros definidos por Tharp’s (2018), os
valores de ST obtidos neste estudo, comprometem a qualidade sensorial desses
produtos, uma vez que a qualidade palatavel aceitavel do sorvete, geralmente, esta
associada a produtos em que o nivel de ST est4 na faixa de 30 a 38% (sorvete com baixo
teor de gordura) e de 35 a 44% (sorvete integral com alto teor de gordura).Um baixo
percentual de ST em sorvetes ndo ¢ desejado, uma vez que os solidos totais atuam no
melhoramento da textura e da cremosidade do produto final (Soler & Veiga, 2001). No

que diz respeito a textura, na parte inferior da faixa dos ST, a tendéncia ¢ do sorvete
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torna-se progressivamente, mais fraco e quebradico e mais propenso a
retracdo/encolhimento. No entanto, a medida que os ST aumentam, a percepcao da
textura melhora, até atingir um ponto de mastigabilidade mais desejavel. Nos extremos
da faixa citada e além deles, o produto torna-se pesado e enjoativo (Tharp’s, 2018).

Os teores de SST para todas as amostras de sorvete avaliadas variaram de 28,7 a
40,7°Brix. Morzelle et al. (2012) obtiveram uma faixa menor, em sua pesquisa com
sorvetes a base de frutos do Cerrado, 28,50 a 29,75°Brix. Comparando os resultados
médios gerais dos SST obtidos, observou-se que as amostras da marca A diferiram entre
si. J& as amostras das marcas B e C ndo diferiram significativas entre seus sabores
avaliados. Os SST representam o total dos sélidos que sdo dissolvidos em agua
(Celestino, 2010), portanto, um alto teor de SST pode influenciar na aceitagdo sensorial
do produto por parte do consumidor, pois, o nivel ideal de dogura do sorvete varia de
acordo com as preferéncias locais e com as exigéncias de um sabor em particular
(Perrone et al., 2011; Tharp’s, 2018). Além disso, os agucares constituem uma das
fontes mais econdmicas de solidos para o sorvete e, contribuem para o aumento da
viscosidade, realgam os demais sabores, conferem textura ao produto € impactam no
comportamento de congelamento do sorvete. Quando se dispde somente de sacarose na
formulacao, o teor deste componente ndo deve exceder 16%, pois acima desse limite
observa-se a presenca de gomosidade no produto final (Silva Jnior, 2008).

Os resultados de pH descritos na Tabela 4, 5 e 6, variaram de aproximadamente 6,2 a
7,0. Os valores obtidos sao semelhantes aos obtidos em alguns trabalhos disponiveis na
literatura (Vieira et al., 2015; Chinelate et al., 2012; Pazianotti et al., 2010). O pH ¢ um
parametro que pode influenciar nas caracteristicas sensoriais do sorvete, principalmente

no sabor, impactando expressivamente na qualidade do produto final (Correia, 2008).
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Além disso, a calda do sorvete passa pela etapa de maturagdo permanecendo sob
refrigeragdo (T < ou = 4 °C) por no maximo 24h. Durante este periodo, os
microrganismos psicotropicos continuam sua atividade alta. Periodos muito
prolongados de maturagdo e aumento da temperatura, devido a falta de monitoramento,
sao condi¢cdes que aumentam a carga microbiana e as alteragdes fisico-quimicas
ocorrem, aumentando a acidez do produto. Sendo assim, quanto menor o pH, ou seja,
quanto mais proximo de 1,0, maior quantidade de lactose foi metabolizada a 4cido
latico, contribuindo para um produto de qualidade inferior, que proporciona um sabor
acido perceptivel ao consumidor (Borszcz, 2002). Por outro lado, o valor reduzido de
pH, também pode ser devido a natureza da matéria-prima e¢ a concentragao do
acidulante utilizados na produ¢do do sorvete, que segundo os dados obtidos no estudo
realizado por Borszcz (2002), caldas acidas (pH de 5,0) apresentaram melhores
resultados, pois a acidez aumentou a resisténcia ao derretimento e o overrun dos
sorvetes. Porém, no presente estudo os sorvetes com caldas apresentando pH mais

proximo a neutralidade obtiveram melhores resultados em suas andlises.

CONCLUSAO

A partir das analises Fisico-Quimicas foi possivel examinar nos sorvetes algumas
condi¢des de qualidade bem como avaliar os impactos nos mesmos. O overrun das
amostras de sorvete revelaram valores abaixo dos padrdes minimos oficiais. No teste de
derretimento a amostra da marca A (A3FLO) se destacou apresentando um
comportamento diferente em relagdo as demais. Pode-se verificar ainda que os valores
de overrun influenciam nos resultados obtidos, se mostrando inversamente

proporcionais. Os percentuais de umidade e solidos totais dos sorvetes avaliados se
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mostraram abaixo do esperado. Na andlise de so6lidos soluveis totais constatou-se que a
maioria dos valores obtidos nao foram homogéneos entre os sabores de sorvete. Os
valores de pH das amostras foram proximo da neutralidade. Conclui-se que os sorvetes
que demonstraram resultados indesejados, provavelmente, sofreram falhas em alguma
(s) etapa (s) da cadeia de producdo e esses procedimentos afetaram nas caracteristicas

de qualidade e rentabilidade final desses produtos.
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ANEXO

ANEXO A: NORMAS DA REVISTA CERES

Apresentacao dos manuscritos

Secao:
Artigo: Deve relatar um trabalho original completo, em que a reprodutibilidade dos
resultados esta claramente estabelecida. O texto deve ter no maximo 25 paginas,

incluindo-se as referéncias, figuras e tabelas.

Formato:

O texto deve ser digitado em Microsoft Word (versdo 97-2003), justificado, em espago
duplo, fonte Times New Roman, tamanho 12.

O formato da pagina deverd ser A4, com margens de 3 cm. As paginas devem
apresentar linhas numeradas sequencialmente.

As comunica¢des devem ter, no maximo, 15 pdaginas, incluindo-se as referéncias,

figuras e tabelas.

Estrutura:

Titulo: Deverd ter no maximo 20 palavras, centralizadas e em negrito. Apenas a
primeira palavra com a letra inicial em maitscula e as demais em minuscula, exceto em
casos pertinentes (p. ex., nomes cientificos; Phaseolus vulgaris). Se necessario,
introduzir nota de rodapé, ao seu final, usando algarismo arabico sobrescrito.

Nomes dos autores: Os nomes dos autores devem ser listados, sem abreviagdes, em
sequéncia, separados por virgula, centralizados abaixo do titulo, aplicando-se itélico,
utilizando-se letras maitsculas/mintsculas. O autor correspondente sera sempre aquele
que submeter o artigo.

Rodapé: A primeira nota deve fornecer informagdes sobre o trabalho (se foi extraido de
tese, dissertacdo, etc., e fonte financiadora) e as demais, informagdes sobre a afiliacao
de cada um dos autores, obedecendo a seguinte ordem: Instituicdo, departamento

(quando
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houver), cidade, estado, pais e e-mail. Nao utilizar abreviagcdes para nenhuma
informacdo do rodapé. Para autores vinculados & mesma institui¢do e departamento,
deve-se utilizar a mesma nota de rodapé.

Resumo: A palavra "RESUMO" deve ser escrita em letras maitsculas, alinhada a
esquerda e ter aplicagdo de negrito. Essa secdo deve conter no méaximo 250 palavras e
ter apenas um paragrafo. O texto do resumo deve conter, em linhas gerais, a hipotese, os
objetivos, material e métodos utilizados, resultados expressivos alcancados e a
conclusao. O resumo deve ser iniciado na linha subsequente ao titulo dessa secao.
Palavras-chave: As palavras-chave devem ter um niumero minimo de trés e maximo de
seis palavras e devem ser citadas em paragrafo subsequente ao resumo. Devem ser
grafadas com inicial mintscula (exceto os nomes cientificos) e separadas por ponto e
virgula, preferencialmente sem repetir palavras contidas no titulo do trabalho.
Abstract/Resumen: A palavra "ABSTRACT" deve ser escrita em letras maitsculas,
alinhada a esquerda e ter aplicacdo de negrito. Na linha subsequente, deve-se inserir o
titulo (em inglés ou espanhol) centralizado e com aplicacdo de negrito. O Abstract e o
Resumen devem corresponder ao resumo.

Key words / Palabras clave: As "Key words" devem ser citadas em paragrafo
subsequente ao "Abstract" e ser separadas por ponto e virgula. Devem corresponder as
palavras-chave.

Introdugdo: O titulo dessa se¢do, "INTRODUCAO", deve ser escrito em letras
maiusculas, em negrito e alinhado a esquerda. A introducdo deve ater-se ao problema do
trabalho em pauta, situando o leitor quanto a sua importancia, hipdtese da pesquisa e os
objetivos, estando estes ultimos claramente expressos ao final da introdugao.

Material e Métodos: O titulo dessa se¢io, "MATERIAL E METODOS", deve ser
escrito em letras maitsculas, alinhado a esquerda. A secdo "Material e Métodos" deve
ser redigida com detalhes suficientes para que o trabalho possa ser repetido. A Revista
CERES requer que estejam especificados no artigo os procedimentos estatisticos,
incluindo: o delineamento utilizado, o numero de repeti¢des e a técnica estatistica
empregada. Quando ndo houver delineamento, o artigo deve descrever claramente como
foi feita a condugdo da pesquisa, e qual a técnica estatistica utilizada para a andlise dos

dados. Quando os tratamentos se constituirem de fatores quantitativos com trés ou mais
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niveis, as varidveis de resposta devem ser submetidas a analise de regressdo. Se for de
interesse comparar os niveis com o padrdo ou testemunha, o teste adotado deve ser o
Dunnett. Casos excepcionais serao avaliados pela Comissao Editorial.

Resultados e Discussdo: O titulo da secdo, "RESULTADOS E DISCUSSAQ", deve ser
escrito em letra maitscula, em negrito e alinhado a esquerda. O texto deve ser claro e
conciso, apoiado na literatura pertinente. Resultados e Discussdo sdo se¢des que podem
vir juntas ou separadas.

OBS.: As secdes Material e Métodos, Resultados e Discussao poderao conter subsegoes,
indicadas por subtitulos escritos em itdlico e negrito, iniciados por letra maitscula e
centralizados.

Referéncias: O titulo da secdo "REFERENCIAS" deve ser escrito em letra maiuscula,
em negrito e alinhado a esquerda. As referéncias devem ser listadas por ordem
alfabética. Seguem-se os exemplos:
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