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Resumo

O consumidor entende que alimentacdo saudavel envolve a escolha de alimentos que, ao mesmo
tempo, sdo capazes de fornecer os nutrientes necessarios ao organismo e minimizar o risco de
doencas. Portanto o objetivo desse estudo foi desenvolver um sorvete simbidtico com soro do
leite e extrato de soja, e realizar a caracterizacao fisico-quimica. Assim, com o objetivo de
atender as expectativas dos consumidores em consumir um alimento funcional e nutritivo. O
sorvete desenvolvido e analisado foi adicionado uma concentragdo de 10% de soro do leite e
10%, 15% e 20% de extrato de soja. As andlises fisico-quimicas realizadas seguiram a
metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz, a saber: determinagdo de sélidos sollveis
totais, lactose, determinacao da acidez com resultados expressos em g de acido latico por cento,
e determinacdo de gordura por Soxhlet. Os resultados mostraram valores diferentes para os
diferentes tratamentos com exce¢do do teor de sélidos soltveis (°Brix), que correspondem a
1,20 em todos os tratamentos. Com relacdo aos resultados de gordura a formulagdo 3,
corresponde ao maior percentual com 52, 33%. Os alimentos adicionados de microrganismos
probidticos estdo sendo cada vez mais consumidos, principalmente devido aos efeitos benéficos
atribuidos a esses microrganismos. Pesquisas ja feitas, informam que a administracdo de
ingredientes probidticos e prebidticos na alimentagdo resultam em efeitos benéficos a satide do
consumidor. O sorvete, € uma opgao promissora para o desenvolvimento do produto funcional
proposto. Os resultados deste trabalho podem contribuir para o desenvolvimento de novos
produtos para a industria alimenticia.
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Abstract

The consumer understands that healthy eating involves choosing foods that, at the same time,
are capable of providing the necessary nutrients to the body and minimizing the risk of diseases.
Therefore, the objective of this study was to develop a symbiotic ice cream with whey and soy
extract, and perform the physical-chemical characterization. Thus, in order to meet the
expectations of consumers in consuming a functional and nutritious food. The developed and
analyzed ice cream was added with a concentration of 10% whey and 10%, 15% and 20% soy
extract. The physical-chemical analyzes carried out followed the methodology proposed by the
Adolfo Lutz Institute, namely: determination of total soluble solids, lactose, determination of
acidity with results expressed in g of lactic acid percent, and determination of fat by Soxhlet.
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The results showed different values for the different treatments with the exception of the content
of soluble solids (° Brix), which correspond to 1.20 in all treatments. Regarding the fat results,
formulation 3, corresponds to the highest percentage with 52, 33%. Foods added with probiotic
microorganisms are being increasingly consumed, mainly due to the beneficial effects
attributed to these microorganisms. Research already done, inform that the administration of
probiotic and prebiotic ingredients in the food results in beneficial effects to the consumer's
health. Ice cream is a promising option for the development of the proposed functional product.
The results of this work can contribute to the development of new products for the food
industry.
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Introducéo

Os alimentos que estdo sendo adicionados de microrganismos probioticos cada vez mais
vem sendo amplamente consumidos, principalmente devido aos efeitos benéficos atribuidos a
esses microrganismos, como: atividade antimicrobiana, estimulacdo do sistema imune,
regulagdo intestinal, melhoria da digestdo da lactose e atividade anticarcinogénica e
antimutagénica. No entanto, € importante ressaltar que esses efeitos dependem do tipo de cepa
probiodtica administrada (BASYIGIT; KULEASAN; KARAHAN, 2006; CRUZ et al., 2009).

Probidticos sdo definidos atualmente como micro-organismos vivos que, quando
administrados em quantidades adequadas, conferem um beneficio & satide do hospedeiro (HILL
et al., 2014). Os principais probidticos estudados e utilizados séo as bactérias que pertencem
aos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium (O’FLAHERTY; KLAENHAMMER, 2010;
ROSS et al., 2010; RAMASAMY et al., 2012; SHARMA; DEVI, 2014).

Os efeito benéficos dos probidticos sdo amplamente dependentes da sua capacidade de
atingir o seu local de acdo apropriado, geralmente o intestino distal, em estado viavel e em
populacdes suficientes (KENT; DOHERTY, 2014). Pesquisas envolvendo prebioticos estdo
sendo direcionadas no sentido de identificar aspectos de salde associados a sua utilizacéo, o
que inclui a reducdo da diarreia, a modulacdo da resposta imune e o incremento na
biodisponibilidade mineral (RASTALL; GIBSON, 2015).

O consumidor entende que alimentacdo saudavel envolve a escolha de alimentos que,
ao mesmo tempo, sdo capazes de fornecer 0s nutrientes necessarios ao organismo e minimizar
o risco de doengas como hipertensdo, diabetes, osteoporose, doengas cardiovasculares, entre
outras. Durante os ultimos 60 anos, alimentos com atributos de saude tornaram-se cada vez
mais importantes e os estudos indicam que os consumidores dao igual peso para atributos de

salide e sensoriais no momento da escolha dos produtos alimenticios (CODRON et al., 2005).



A demanda por alimentos que fornecem beneficios a satde de forma a reduzir o risco
do aparecimento de doencas e que supram as necessidades nutricionais do organismo € cada
vez mais evidente. A incorporacdo de microrganismos probioticos e ingredientes prebidticos
aos alimentos pode agregar valor aos produtos e oferecer os beneficios dos alimentos funcionais
se incluidos diariamente na dieta. O sorvete € uma excelente fonte de energia e, apesar de conter
agucares e gorduras, é geralmente considerado um alimento nutritivo, uma vez que contém leite
e frutas em sua formulagdo (GOFF;HARTEL, 2013).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina normas e
procedimentos para registrar os alimentos funcionais no Brasil. Para lancar um produto no
mercado com um registro de um alimento com alegacédo de propriedades funcionais de salde,
esta deve seguir a legislacdo do Ministério da Saude e apresentar um relatorio técnico- -
cientifico com muitas informacdes que comprovam os seus beneficios e a garantia de seguranca
para seu consumao.

Alimento funcional é aquele que além de atender a necessidade nutricional basica do
consumidor, quando consumido, resulta em efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos benéficos a
salde (ROBERFROID, 2000). Para que este tipo de alimento exerca seus efeitos benéficos para
a saude, a ingestdo deve ocorrer diariamente (PANDIYAN et al., 2012).

A crescente preocupacao com a salde e o interesse no bem estar fisico sdo as principais
razBes para 0 aumento do consumo de alimentos que garantem beneficios a satde. Nos ultimos
anos, o alimento ndo € visto apenas como um veiculo de nutrientes essenciais para assegurar 0
crescimento e o bom desenvolvimento do organismo, mas como uma via para melhorar o bem
estar e a saude (HASLER; BROWN, 2009).

A industria lactea é amplamente favorecida para o desenvolvimento de alimentos
funcionais do tipo probioticos, prebioticos e simbidticos, uma vez que esses ingredientes se
adaptam bem as bases lacteas e essas por sua vez, sdo largamente aceitas pelo mercado
consumidor (ALVES et al., 2013; CRUZ et al., 2009).

O sorvete, alimento de alto valor nutricional, é uma opc¢do promissora para 0
desenvolvimento de produto funcional, pois sabe-se que a incorporagdo de microrganismos
probiédticos e inulina nesta matriz ndo afeta a qualidade global do produto, e, além de ser
amplamente consumido por varias faixas etarias, corresponde as expectativas da procura por
produtos saudaveis e saborosos ao paladar (SOUZA et al., 2010).

Assim como os probidticos, a administracao de ingredientes prebidticos na alimentagéo,
como a inulina, pode resultar em efeitos benéficos a salide, como mudancgas positivas
significativas na microbiota intestinal humana (BRUZZESE et al., 2006; RAMIREZ-FARIAS

et al., 2009), uma vez que esses ingredientes ndo sao hidrolisados e nem absorvidos no trato



gastrintestinal superior humano. Assim, sdo capazes de estimular seletivamente a multiplicacao
de bactérias benéficas no célon (MATTILA-SANDHOLM et al., 2002), tém potencial para
reprimir patégenos e limitar a viruléncia dos mesmos por imunoestimulagdo, promovendo
resisténcia a colonizac¢do por microrganismos patogénicos, melhorando assim, a imunidade de
guem consome essas substancias (HAULY; MOSCATTO, 2002; SAAD, 2006).

O leite e seus derivados tém sido testados como alimentos funcionais e tem despertado
grande interesse por parte da inddstria de laticinios, com destaque para o soro obtido como um
subproduto da producdo de queijo, que vem sendo apontado como alimento funcional com
varios beneficios a saude (TAVARES; MALCATA, 2016). Na industria de laticinios, o soro,
que é gerado apds o processo de coagulacdo da caseina, € um subproduto descartado na maioria
das vezes. Para reduzir os danos ambientais causados pelo descarte deste material, muitas
indUstrias tém desenvolvido produtos baseados na utilizagdo do soro de leite (BALDISSERA
etal., 2011).

Em virtude do desejo por alternativas vegetarianas e da intolerancia a produtos lacteos,
a demanda mundial por produtos ndo derivados do leite esta crescendo (FARNWORTH et al.,
2007; PRADO et al., 2008; RIVERA-ESPINOZA; GALLARDO-NAVARRO, 2010). Nesse
contexto, a soja aparece como um substituto ideal para o consumo, com caracteristicas
nutricionais intrinsecas favoraveis a saude do consumidor. Na composi¢do da soja encontram-
se em majoritario nutrientes como proteinas, lipidios e carboidratos. A soja também ¢é
importante fonte de outros compostos, tais como fibras, oligossacarideos (rafinose e
estaquiose), vitaminas e minerais, como o calcio (ROSSI et al., 2011).

Portanto o objetivo deste trabalho foi desenvolver um sorvete simbidtico com soro do
leite e extrato de soja em diferentes proporcOes para assim verificar a influéncia desses
ingredientes na viabilidade dos probidticos e em suas caracteristicas fisico-quimicas. A
proporcao utilizada para producdo foi de 10% de soro do leite e extrato de soja acrescentado na

formulacédo do sorvete natural.

Material e Métodos

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Analises Fisico-
quimicas de Alimentos do CCHSA UFPB Campus Ill. Para analise fisico-quimica foram
determinados soidos soluveis totais usando um refratdbmetro ABBE, gordura (SOXHLET),
lactose (LANE-EYNON) e acidez (titulacdo) segundo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Para determinacg&o do teor de solidos solUveis totais — SST, foi utilizado um becker de

100 mL e bastdo de vidro e refratbmetro de ABBE. O procedimento aconteceu da seguinte



forma: foram pesados 5.0088g da amostra, depois o refratdbmetro foi aferido com agua destilada
colocando algumas gotas no prisma e logo a seguir feita a leitura, zerando o refratbmetro.
Depois de secar o prisma com algoddo e acrescentar um pouco da amostra foi feita a leitura
novamente, realizando 4 repeticOes, até padronizar, por Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Figura 1: Refratbmetro utilizado para realizacéo da analise fisico-quimica dos sorvetes

Fonte: Prépria (2020).

Para determinacdo de gordura pelo método de Soxhlet — foi utilizado um extrator
de Soxhlet de 125 mL, baldo de Soxhlet de 125 mL, baldo de Soxhlet, condensador de refluxo,
bateria de aquecimento, estufa a 105°C, balanca analitica, dessecador, pinca metalica, cartucho
de Soxhlet, éter de petroleo. O procedimento aconteceu da seguinte forma: o baldo
de Soxhlet foi previamente aquecido em estufa a 105 °C por 1 (uma) hora, e esfriado em
dessecador durante 30 minutos e entdo pesado em balanca analitica. Foram
pesadas aproximadamente 5g da amostra em uma balanca analitica diretamente no cartucho
de Soxhlet. O cartucho foi colocado com a amostra no extrator de Soxhlet. Depois o baldo
de Soxhlet foi acoplado ao extrator e adicionados 80 mL (baldes de 125 mL) éter de petroleo, e
logo a seguir, levado 0 conjunto para a bateria de aquecimento onde foi acoplado ao
condensador de refluxo. A agua de refrigeracdo e a bateria de aquecimento foram ligadas e
procedida a extracdo dos lipideos por aproximadamente 6 (seis) horas. Ap6s as 6 (seis)
horas, houve a recuperacéo do solvente hexano, e o baldo de Soxhlet foi levado com os lipideos
para uma estufa a 105°C durante 2 (duas) horas. Passadas as 2 (duas) horas, o baldo



de Soxhlet foi retirado da estufa e colocado em um dessecador durante 30 minutos. Apos os 30
minutos, o baldo de Soxhlet foi retirado do dessecador e pesado em uma balanca analitica, por
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Para determinac&o de glicidios redutores em lactose —aconteceu da seguinte forma: com
auxiliode uma pipeta volumétricaforam transferidos 10mL da amostrade sorvete
simbiotico para balGes volumétricos de 250 mL, adicionados em cada baldo 10 mL de agua,
5 mL da solucdo de sulfato de zinco a 30% e 5 mL da solucéo de ferrocianeto de potéssio a
15%, ap6s cada adi¢do houve homogeneizagdo. Depois ficou a sedimentar durante 5 minutos,
0 volume foi completadocom 4&gua eo baldoagitado para homogeneizar. Apds
homogeneizacdo a amostra foi filtrada de forma limpida, em um frasco de Erlenmeyer de 300
mL. Para um baldo de fundo chato de 300 mL, foram transferidos 10 mL de cada uma das
solugdes de Fehling nomeadas acima e adicionados 40 mL de &gua. O baldo foi aquecido até a
ebulicito em chapa aquecedora. O filtrado foi transferido para uma bureta de
25 mL e adicionado, as gotas, sobre a solucdo do baldo em ebulicdo, agitando sempre,
utilizando uma garra, até que esta solu¢do mudasse de coloragdo azul a incolor (no fundo do

baldo ficou um residuo vermelho-tijolo), por Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Figura 2. Andlise fisico-quimica realizada, solucdo de Fehling

Fonte: Prépria (2020).



Para determinacdo de acidez — aconteceu da seguinte forma: foram pesados em um
Erlenmeyer de 250 mL, aproximadamente 5g da amostra, conforme, com auxilio de uma
balanga analitica e adicionados em cada Erlenmeyer 50 mL de agua destilada com o auxilio de
uma proveta. Os Erlenmeyer foram agitados para uma perfeita homogeneizacgéo e acrescentados
3 a 5 gotas do indicador fenolftaleina a 1%. As amostras foram tituladas com uma solucéao de
NaOH a 0,1 N previamente padronizada até a viragem da solucéo do incolor para a cor réseo
claro, por Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

O soro de leite, microrganismos probiotico e extrato de soja foram adquiridos do
Laboratorio Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos Laticinios (PDLAT/UFPB) da
Universidade Federal da Paraiba Campus |11, Bananeiras-PB (UFPB I11). Foram elaboradas trés
formulacdes de sorvetes com 10%, 15% e 20% de extratos soja.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Analises Fisico-
quimicas de Alimentos do CCHSA UFPB Campus Ill. Para analise fisico—quimica foram
determinados soidos sollveis totais usando um refratdbmetro ABBE, gordura (SOXHLET),
lactose (LANE-EYNON) e acidez (titulagdo) segundo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Resultados e Discussao

Os resultados das analises fisico-quimicas, encontram-se na Tabela 2. Os resultados
mostraram valores diferentes para os diferentes tratamentos com excecdo do teor de sélidos
sollveis (°Brix), que correspondem a 1,20 em todos os tratamentos.

Em sorvetes formulados com leite, teores de so6lidos soltveis podem variar (SOUSA,
2013). Outro ponto importante que deve-se levar em conta é que o produto em andlise néo foi
adicionado de nenhuma fruta, e isto pode ter influenciado também em um teor de sélidos
soluveis tdo baixo.

Romano (2012), analisando o teor de sélidos soltveis em iogurte simbidtico obteve um
percentual de até 1,94, o mesmo relata que ndo houve diferenca significativa entre as demais

formulagoes.

Tabela 2: Resultado da analise fisico-quimica dos sorvetes

AMOSTRAS
Componentes T1 T2 T3
°Brix 1,20 1,20 1,20




Gordura (%) 40,03 42,72 52,33

Lactose (%0) 0,0055 0,0063 0,0068

Acidez (%) 1,78 1,19 1,22
T1 com 10%, T2 com 15% e T3 com 20% de extrato de soja.

Com relacdo aos resultados de gordura, as amostras diferiram entre si, podemos
observar que a formulacdo 3, corresponde ao maior percentual de gordura 52, 33%, e as demais
formulacGes 1 e 2 os valores respectivamente sdo de 40,03% e 42,72% apresenta-se com menor
quantidade de gordura. Essa diferenca entre os valores em cada formulacdo, se da pela
quantidade de extrato adicionado. Onde por ser um extrato tem teor reduzido de gordura, além
de ser uma grande fonte de proteinas, e vitaminas do complexo B (SILVA, 2008).

Foram encontrados resultados inferiores ao do presente trabalho, Bertolo (2014) ao
avaliar sorvete a base de soja com adicdo de yacon, onde relata que o percentual de gordura
encontrado foi de 12,29%.

Oliveira (2019), relatou teores de proteina divergentes em suas formulacdes de 2,95% e
de 3,96%, entretanto ndo houve diferenca significativa no teor de proteinas, logo segue a linha
de outros sorvetes a base de fruta.

O percentual de lactose foi um dos mais baixos encontrado, onde respectivamente foi
obtido 0,0055 para tratamento 1; 0,0063 para tratamento 2 e 0,0068 para o tratamento 3 ou seja
a quantidade de agucar neste sorvete é muito pequena quando comparada com outros autores.

Guedes, em sua pesquisa concluiu que, em sorvetes com baixo teor de lactose, ou com
adicdo parcial de polpa de fruta tem boa aceitacdo, onde as mesmas correspondem a 35% da
intencdo de compra.

Além disso com a baixa quantidade de lactose no produto, aumenta-se o interesse de
consumidores por esta classe de alimentos. (MIGUEL, 2009).

A acidez variou entre 1,78% e 1,22% o baixo valor ja era esperado devido a composi¢édo
do produto. A producdo de &cido lactico, acetaldeido e diacetil pela fermentacdo lactica,
modificam as caracteristicas sensoriais de produtos & base de extrato de soja (FERNANDEZ,
2015).

Resultados superiores aos encontrados no presente trabalho foram reportados por
Fernandez (2015), que estudou o desenvolvimento de sorvetes probidticos a base de extrato
soltvel de soja € obteve resultados de pH entre 4,37 e 4,72.

Miguel (2009), desenvolveu sorvete simbiotico a base de extrato aquoso de soja e de
yacon onde constatou que na formulagéo de sorvete desenvolvido com 100% de extrato de soja

0 pH estabelecido foi de 6.2.



Conclusdes

O soro do leite pode ser uma opgao barata para cultivos probioticos, e a fermentacdo do
extrato hidrossoltvel de soja por bactérias laticas e probidticas promove as caracteristicas
sensoriais da bebida e confere beneficios fisiolégicos ao organismo. Sendo assim, 0s
microrganismos probioticos na formulacdo do sorvete simbidtico demostram que o sorvete
pode ser um alimento funcional.

O sorvete simbidtico com soro do leite e extrato de soja, € uma boa alternativa para
guem procura uma alimentacdo mais saudavel. Os resultados deste trabalho podem contribuir

para o desenvolvimento de novos produtos para a industria alimenticia.
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