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RESUMO

Uma estratégia para melhorar a qualidade da alimentacdo humana é a introducdo de
alimentos funcionais na dieta. Através de pesquisas € comprovado que estes
componentes promovem um efeito fisiolégico que vai além do valor nutritivo,
contribuindo para a manutencdo da salde, bem-estar e diminuicdo dos riscos a saude.
Assim, 0 mercado de nutracéuticos cresce e cada vez mais 0 consumidor se mostra
disposto a adquirir estes produtos o que impulsiona o desenvolvimento de opcdes para
0 setor. Pensando nisto, um sorvete de mirtilo enriquecido com semente de chia, foi
desenvolvido e suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas foram avaliadas.
O sorvete apresentou caracteristicas de pH, acidez, SST, cinzas e umidade normais.
Além do mais, o sorvete estd dentro dos padrGes microbiologicos segundo a legislagédo
vigente. Desta forma, conclui-se que o sorvete de mirtilo enriquecido com semente de
chia esta apto a comercializagdo pois, além de ser atrativo, apresenta ingredientes ricos
nutricionalmente e se encontra microbiologicamente seguro para 0 consumo humano.
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INTRODUCAO
O desenvolvimento de alimentos funcionais € um campo que esta repleto de
oportunidades, pois o consumidor busca alimentos que suprem suas necessidades

nutricionais. Além do mais, é esperado que esses mesmos alimentos possam contribuir



para o fortalecimento da salde e manutencdo do bem-estar, retardando o maximo
possivel o aparecimento de doengas, aumentando assim a expectativa de vida. Dentre
estes alimentos encontram-se as fibras, vitaminas e sais minerais, 0s quais podem
reduzir a incidéncia de doencas cardiovasculares, obesidade, entre outras
enfermidades,causadas pela méa ingestdo de alimentos.

Segundo dados da Pesquisa de Orcamento Familiar (POF), realizada em 2008-
2009, a desnutricdo, nos primeiros anos devida é um problema de grande relevancia
para a saude do Brasil (IBGE, 2010). Além disso, a ingestdo de calcio da populacdo esta
muito abaixo dos valores considerados ideais, que € de 1000mg/dia para adulto
(BRASIL, 2005). Muitas criangas, enfrentam problemas de baixa ingestdo de célcio e,
em decorréncia disso, estdo sujeitas ao raquitismo e na fase adulta e velhice, a
osteoporose. Isso ocorre porque produtos lacteos, ricos em calcio, como leite, ndo
apresentam tanto interesses e nao sdo atraentes suficientemente para, coagir na ingestdo
dos mesmos, assim se tornando alimentos de baixo consumo. Uma opgéo é a busca por
alimentos atrativos que podem ser veiculos de incorporacgéo desses nutrientes.

O Brasil ocupa uma posicdo de destaque na producdo de frutas vermelhas e
figuram-se como as mais comercializadas: jabuticabas, amoras, acai, framboesas,
morangos e mirtilos. O consumo de mirtilos,esta abaixo quando comparado as demais
frutas vermelhas, mas o seu suporte de vitaminas, antocianinas, antioxidantes, que
qguando combinados, sdo responsaveis, pela coloracdo vermelha e roxa fazendo com que
0 consumo dessa fruta ganhe destaque. O mirtilo é uma pequena fruta nativa da América
do Norte, onde ¢ denominado “Blueberry”. No Brasil, sua cultura ¢ pouco conhecida,
porém as pesquisas tem se intensificado devido as elevadas propriedades funcionais que
apresentam (PERTUZATTI, 2009). E considerada uma das frutas vermelhas mais ricas
em antioxidante, antocianinas, flavonoides, vitaminas e sais minerais, sendo a casca
uma das responsaveis por estes nutrientes do fruto. O uso de fibras alimentares, também
vém ganhando espaco na alimentacdo da populacdo, e dentre os alimentos enriquecidos
com essas substancias encontra-se a semente de chia. Ela é considerada uma planta
herbacea, a qual é comercializada integralmente, moida, ou em forma de 6leo. Ambos
derivados independentes da forma, também sdo ricas fontes de calcio, dmega 3,
minerais (ferro, cobre, calcio, manganés, fosforo), proteinas e antioxidante.

Atualmente, o destaque vem sendo dado ao sorvete no qual pode ser adicionado
de alimentos funcionais como fibras, vitaminas e antioxidantes. O objetivo € fazer desta

sobremesa gelada, um produto enriquecido nutricionalmente, pois, o consumidor



moderno deseja alimentos que suprem suas exigéncias de forma saudavel e que
apresentam alto padrdo sensorial.

Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver um sorvete de
mirtilo enriquecido com semente de chia, bem como avaliar as caracteristicas

microbiologicas e fisico-quimicas do mesmo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido nos Laboratérios de Fisico-quimica e
Microbiologia e no Setor de Processamento de Frutos e Hortalicas do Instituto Federal
de Minas Gerais - Campus Bambui. Os frutos de mirtilos e a semente de chia foram
adquiridos no Mercado Central de Belo Horizonte e os demais ingredientes proviram do
comércio local. Para fabricacdo do sorvete foram utilizadas as seguintes matérias-
primas: Polpa congelada do Mirtilo; Glucose em poé; Leite em pd Light; Sacarose;
Semente de Chia; Creme de leite; Liga neutra e Leite integral.

Para a fabricacdo do sorvete, foram adicionas aos ingredientes em po6 o leite
integral que deu origem a calda do sorvete. Esta mistura foi homogeneizada em
liquidificador industrial para distribuicdo uniforme dos ingredientes e em seguida a
calda e a polpa de mirtilo e a semente de chia foram pasteurizadas separadamente a
72°C por 15 min e depois resfriada a 10°C. A polpa de mirtilo e a semente de chia
foram incorporada a calda do sorvete e esta mistura foi maturada em geladeira por 12h a
8°C para que houvesse a incorporacao dos ingredientes. Depois de maturada, a calda foi
submetida ao processo de batimento, e com o0 movimento e agitacdo constante da
méaquina de sorvete, o ar foi incorporado a mistura que em seguida foi congelada,
dando origem ao sorvete. O endurecimento foi realizado em freezer convencional com
temperatura entre -18°C e -20°C. Uma vez endurecido, o produto foi armazenado em

potes previamente esterilizados, identificados com a descri¢do do conteudo.

Parametros avaliados: As andlises fisico-quimica realizadas foram: pH, °Brix, acidez,
umidade e cinzas (AOAC, 1997). Para as analises microbioldgicas foram realizadas a
contagem de Salmonella SP (DOWNES; ITO, 2001) e contagem de coliformes
seguindo a técnica do Numero Mais Provavel (NMP) (KORNACKI; JOHNSON, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas analises de pH, °Brix, acidez, umidade e cinzas com o intuito



de conhecer melhor a composicdo do sorvete. O pH do sorvete foi de 5,55 encontrando-
se proximo a neutralidade. Esta elevacdo no pH ocorre devido a adigdo do leite e outras
fontes de sélidos solUveis acrescentados. O elevado pH da semente de chia, que é de
6,44, pode ter contribuido para este aumento de pH.. No que diz respeito a analise de
solidos soluveis totais (SST), representado por °Brix, os valores encontrados
denominam os compostos que sdo sollveis em agua e o valor encontrado foi de 26°Brix.
Esse valor pode ser elevado devido as varias fontes de agucar adicionada na formulagéo
como a proépria sacarose, a polpa de mirtilo e também o leite. Vale destacar, que um
elevado teor de Brix pode influenciar na aceitacdo do produto pois esta diretamente
relacionado com o sabor e em conclusdo, o valor de SST expressa coeréncia com a
formulagdo do sorvete. J& para a acidez total titulavel, foi encontrado um valor de de
1,02 o que representa uma baixa acidez. Este valor esta diretamente relacionado com as
matérias-primas utilizadas e de acordo com os resultados encontrados anteriormente, a
chia, que possui 2,5 de acidez, pode ser o ingrediente responsavel por esta baixa acidez.
O valor encontrado para umidade foi de 33,34 e este fato representa, segundo Soler;
\Veiga (2001), que quanto maior a umidade, menor a concentracdo de sélidos indicando
que nesta formulacdo a quantidade de sélidos utilizadas foi elevada. Vale lembrar que os
solidos sdo desejados pois atuam melhorando a textura e cremosidade do produto
elaborado. Para finalizar, o teor de cinzas encontrado foi de 0,23 e este valor é
justificado pois segundo Souza et al. (2010), os sorvetes de frutas sdo ricos em diversos
sais minerais devido a presenca do leite e minerais na propria polpa.

Os resultados para coliformes totais (240 NMP/g) e a 45°C (9NMP/g) e
Salmonella (auséncia em 25g) encontrados no sorvete situam-se dentro dos limites
propostos pela legislacdo brasileira vigente (BRASIL 2001). Estes resultados
comprovam a sanidade do sorvete e pode garantir a conformidade com as leis,
impedindo que produtos de ma qualidade circulem o mercado. A ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) estabelece como tolerancia de microrganismos para
gelados comestiveis o valor maximo para contagem de coliformes a 45°C/g a contagem

de 5,0x10 UFC/g e auséncia de Salmonela.

CONCLUSAO
Nas condicbes experimentais da presente pesquisa, 0s resultados obtidos
permitiram concluir que o sorvete apresentaram resultados fisico-quimicos que se

destacaram favorecendo a constituicdo do mesmo. Além do mais, 0 sorvete esta de



acordo com os padrBes microbiologicos da legislacdo vigente e pode ser consumido de

modo seguro.
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