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DESENVOLVIMENTO DE SORVETE VEGANO A BASE DE LEITE DE COCO SABOR
CHOCOLATE

LUAN GABRIEL TECHI DINIZ "**, LARISSA CANHADAS BERTAN??

1 INTRODUCAO

A industria de alimentos constantemente tem como meta o langamento de novos produtos no
mercado, com o intuito de atender aos gostos e necessidades dos consumidores. Segundo estudos da
Sig Combibloc Magazine (2015) existe um aumento no desenvolvimento e consumo de produtos a
base de matéria prima vegetal, isso ¢ oriundo do aumento das pessoas com alguma intolerancia ou
alergia ao leite e seus derivados. A alergia a proteina do leite ¢ um problema que sempre existiu na
populacdo, tanto que pesquisas mostram que esse numero gira em torno de 2,5% nas criangas e
0,3% nos adultos (ROCHA et al, 2014). Além desse percentual, ha vegetarianos que nao
consomem alimentos a base de animais. Portanto, o projeto consistiu no estudo do efeito da adi¢ao

de puré de batata doce em sorvete vegano a base de leite de coco sabor chocolate

2 OBJETIVOS
Estudar o efeito da adicdo de puré de batata doce em diversas concentragdes, no

desenvolvimento e caracterizagcdo de sorvetes veganos a base de leite de coco.

3 METODOLOGIA

3.1 Elaboracao do sorvete vegano

Para elaboracdo do sorvete (Tabela 1) foi utilizado 40% de leite de coco, 16,5% de xarope
de glicose, 16,6% de cacau 50%, 15% de gordura de coco, 0,1% de goma xantana, 1% de emustab e
1% de liga neutra. Juntamente com os ingredientes da formulagdo do sorvete foi incluido o puré de
batata doce em diferentes concentragdes que foi produzido segundo metodologia proposta por
Beltran (2018). Inicialmente as batatas sem nenhuma mancha ou rachaduras foram limpas em agua

corrente e posteriormente cozidas com casca em panela de pressdo em solugao de acido citrico 2%
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durante 20 minutos, sendo entdo resfriadas em agua para interrompido o cozimento, descascadas,

amassadas, e adicionadas ao sorvete.

Tabela 1. Formulagdes do sorvete vegano.

Ingredientes F1 F2 F3 F4
Puré de batata Og 10g 20g 30g
Leite de coco 40 g 40 ¢g 40 ¢g 40 ¢g
Xarope de glicose 16,6 g 16,6 g 16,6 g 16,6 g
Cacau 50% 16,6 g 16,6 g 16,6 g 16,6 g
Gordura de coco 15¢ I5¢g I5¢g I5¢g
Goma Xantana 0,1g 0,1g 0,1¢g 0,1g

Emustab lg lg lg lg

Liga neutra lg lg lg lg
Agua 100 g 100 g 100 g 100 g

A figura 1 mostra o processo que seguiu para a producdo dos sorvetes descritos das
formulacdes acima sendo assim levado para a analise de derretimento.

Figura 1. Fluxograma da produgao do sorvete
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3.2 Derretimento

O teste de derretimento foi realizado a partir do procedimento descrito por Granger et al.,
(2005) e Correia et al. (2008), com algumas modifica¢des. As 4 amostras de sorvete foram retiradas
do congelador e pesados 100 gramas sobre uma tela de abertura 1 cm em um suporte com um
béquer embaixo, e este em cima da balanga semi-analitica para que o peso fosse anotado conforme
acontecesse o derretimento. O peso foi anotado a cada dez minutos, por um tempo total de 90

minutos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Resultado descrito no grafico 1 demonstra no eixo x o tempo de derretimento em 90 minutos

e no eixo y o peso do sorvete drenado. A formulagdo F1 (controle) que ndo teve adigdo de puré de
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batata, obteve uma taxa de derretimento maior que as demais. O colapso da estrutura do sorvete da

F1 pode ser observado na Figura 1A, na qual a amostra aparece bem derretida apés 90 minutos. Ja a
formulagdo F4, que possui a maior porcentagem de puré adicionado (30%), comegou o seu
derretimento ap6s 20 minutos do inicio da andlise. Através da Figura 1B ¢ possivel observar a
estrutura da massa do sorvete mais intacta quando comparada a F1. Esse comportamento pode ter
ocorrido pela quantidade de carboidratos presentes na batata doce, sendo um deles a inulina, a qual
pode ter influenciado na redu¢do do derretimento. (EL-NAGAR et al., 2002).

Beltran (2018) desenvolveu duas formulagdes de sorvete vegano a base de extrato de arroz
(FA) e soja (FS). Da mesma forma como no presente trabalho, a autora utilizou puré de batata doce
nas formulagdes, porém em concentracdes diferentes, sendo 30% para FA e 50% para FS. No teste
de derretimento, a referida autora observou que apds 90 minutos a FA derreteu 81,84% e a FS
derreteu 87,00% em relagdo ao seu peso inicial. Os resultados obtidos por Beltran (2018) foram
inferiores (92,14%) aos obtidos neste estudo com a mesma concentracao de puré de batata (30%) e
tempo (90 min). A diferenca entre os resultados se deu pelas matérias-primas diferentes utilizadas

nos estudos.

Grafico 1. Derretimento dos sorvetes a partir das porcentagens escolhidas.
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Sendo: F1: 0% Batata doce; F2: 10% Batata doce; F3: 20% Batata doce; F4: 30% Batata doce;

Iaros (2016) produziu sorvetes adicionados de inulina, variando suas concentragdes de 0%,
3% e 6%. O autor observou que nas formulagdes com inulina, foi observado um menor
derretimento.

O resultado obtido por esse autor apresentou o mesmo comportamento do obtido no presente
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estudo, ou seja, quanto maior a porcentagem de batata doce usada, melhor a manutencdo da

estrutura do sorvete, em virtude do menor derretimento. A inulina tem a propriedade de absorgao da
agua, com isso d4 uma estabilizagdo maior na estrutura do sorvete ocasionando o retardamento do

derretimento.

Figura 1. Teste de derretimento da (A) formulacao 1 (controle — sem puré de batata-doce) e (B)

formulacdo 4 (com adicao de 30% de puré de batata-doce)

Segundo recomendag¢des da Cartilha de Gelados Comestiveis do SEBRAE (2011), o
derretimento ideal deve ocorrer com inicio entre 10 a 15 min, em temperatura ambiente de 25 a
30°C. No estudo em questdo, em que foi utilizada a temperatura citada, o inicio do derretimento

comecou apos 10 min, sendo maior na F1 e menor na F4.

5 CONCLUSAO

Com isso podemos concluir que a adi¢do de puré de batata doce provocou redugdo no
derretimento do sorvete, sendo que a formulagdo na qual foi adicionada maior porcentagem, foi a
que apresentou menores valores. Logo, a adicdo de puré de batata doce no sorvete provocou

alteracdo na textura e consequentemente do tempo de derretimento.
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